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D. Johann Georg Krünitz, 
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J 
ver, &. Cereyviſia, BRira, Celia, Cereale vinum, 
Cereris vinum,. Ceria, Fr. de Ja Biére, ift, be⸗ 
Fanntermafen, ein Getraͤnk, welch⸗s aus Mehl. 

Fruchten, die hierzu beſonders jubereiter worden find, 
durch Huͤlfe des noͤthigen Waſſers und der Gaͤhrung 
verfertigt worden iſt. Das Altertum Hat ſchon vor melyr 
alg 2000 Jahren dieſes Getraͤnk bereitet. Archilochus, 
dee ungefahr.720 Jahte vor Chriſti Geburt gelebt, 
Aeſchhlus und Sophocles, welche laͤnger als 400 Jahre 
vor Chriſti Geburt geſtorben, nennen es vinum hor- 
deaceum, einen Wein, der aus Gerſte bereitet 
worden, oder einen Gerſtenwein. Diodor von 
Sicilien, welcher ju den Zeiten des Julius Caͤſar, folge 
lich vor und etwas nach Chriſti Geburt gelebt, gedenket 
in ſeinem erſten Buche, wenigſtens an ein paar Orten, 
aud) ſchon des Bieres. So ſagt er im 20 Cap. Quod 
fi qua rellus plantam vitis non admitteret, conficien- 
dum ex hordeo docuit (ſeil. Ofiris, Rex Agypt.) vini 
fragrantia & efficacirate haud multo  inferiorem. 
Wenn itgend eine Gegend oder Erdreich niche geſchickt 
ware, Weinftdcte hervorzubringen, fo bat et, (Ofiris, 
Réntg in Ueappten,) gelehret, wie man aus der Gerfte 
tinen Wein zubereiten foll, welcher dem rechten Weine 
an Geift und Wirkang toenig nachgiebt.) Und am Ende 

Oc. Enc. V Th. A bes 


Bier. | 
‘bes 34 Cap. ftehen die Worte: Conficitur Eeypriis 
potus ex hordeo, quem’ Zytham. vocant, ‘odoris ac 
faporis jucunditate vino tron:“mulrinr cedens. 
(Man macht in Aeg einen Trank, welchen mon da⸗ 
ſelbſt Zythum nennet -: wd der an Annehmlichkeit der 
Jarbe und des Geſchmacks dems Weiss, wenig machgiebt.) 
linius, welcher, iu Dem etjten Jah ndert noth Corti 
eburt lebte, redet von. bigfem eirante an eilicjen 
Orten in feiner Katurgeſchichte; er, bezeugt, daß eg 
auf verſchiedene Art verfertiget miicde,,, ja da mati 
auf diefe Are cin Getraͤnk bereitete, welches die Men⸗ 
ſchen weit betrunfeyer,,. als der Wein ſeſbſt, machte. 
Er nennet es deswegen eine abſcheuliche Ase von Gee 
traͤnk, und beklaget ſich uͤber deſſen ‘Suber itg, als 
- 0b die giitige Natur den Menſchen diefes Getraide nicht 
zu einem andern Gebrauch gegeben haͤtte. Er giebt 
uns ferner die Nachricht, daß dieſes Getxant in Spa⸗ 
nien damahls Celia und Ceria, in Galfigi,.pdee Dem 
heutigen Frankreich, und in andern ovingen aber, 
~ Cerevifta fj genennet worden. Am nee fe ſich 
deſſen die alten Deutſchen bedient, and ihm den Nah⸗ 
mien Cerevifia gegeben, von Ceres, der Goͤttin des Fel. 
. des und Gettaides, und vonyis,- die Macht und Kraft 
des Getraides. Dieſe und Porch ghiehr, bes 
: weifen es Deutlid), daß die Zubcreitung des. Biergs eine 
- der alteften —E f sat gue “aie bes 
haupten fann, daß es in ates Sticke mit upfern, be⸗ 
_ fonderg dem ſtark gebonften Diere, iubercingekormamen. iit. 
Das deutſche Wort Bier wird am, nasurlich{te | port 
- bibcre hergeleitet, welthes man endlich, einiptbig, gee 
macht, und das Wort Bier Heransgebracht, hat, 


Don dem Unterſcheid Ser Biere dher dupe 
und ibren Beſtandtheile J Re — 
Dreer Unterſcheid der Biere iſt auſſerordentlich groß; 
und man wird gewiß keinen Ore in dex. Wels sree 

— J welcher 


Bie 3 
velcher nicht in ſeinem betifin verfertigten Biere einen 
Unterſcheid gegen andere um ifn herum liegende Oerter 

Habe. Ja⸗ wie ofe fi ——— einer Stadt, ae He } 
weien Bronhdufech p-die verfertigten Biere von 
bverſchied — marin Det Are ju ver * 


ea "ee LL gehet. Neumann giebt 
eho Ulſach ty ase vd heh ſeiner Meinung mae 

chen, daß fo vi ferldi Merten der Viere in der ** ge⸗ 
funden werden: Sie find ſolgende: 

I. Der Unterſcheid der Lander und des Chima, 
2. Die vache Lage der Staͤdte und Dérfer, ja 
Sraufaufer felbft. 
tbene Jahrszeiten und abwechſelnde 






















* ſelbſt, deren man ſich zum 
ioe t Gedienet, Und bei dieſen findet fich rie. 
( oppelter Unterfdjeid: a) theils wegen ihrer 
—— mannigfaltigen Art und Beſchaffenheit; 
5 ils, wegen det unterſchtedenen Proportio: 
i * “unter, weſchen fie ait in Behuf des Bier⸗ 
Brau — ʒ angerendet wert 

oy “sp Mich imannigfaltige’ Unterſcheid des hier⸗ 
se igen — als eines weſentlichen Stůk⸗ 


edene Arten su verfahren bei dem Male 
¥ rane und Gabren, 
eitliche Und votlaͤuſige Kenntnis dieſer 
Hidde der inandherlei Arten von Biere 
u dem nadchfolgenden Articul des Biers 
x ha * fuͤr noͤthig, dieſen Umſtand, 
es —** Hoftath Neumanns, 
tig x durchzugehen. 
ieee fte. rf * dem mannigfaltigen Unter⸗ 
Bie r liegt alfo sum Theil in dent Uncer- 
tg und des Clima. Man finder 
—— und heißen Lander weni⸗ 


ger 
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ger geſchickt find, ein gutes Bier zu lieſern, als die-fal- 
- teh und weiter gegen Mitternacht gelegenen Reiche und 
Staaten. Die in warmen Landern verfertigten Biere 
haben niemahls den guten Geſchmack, noch menigar die 
Dauer der in kalten Gegenden bereiteten Gerfien~ oder 
Weisen- Getranfe. Die Weisheit des Schoͤpfers hat 
hingegen dergleichen Lander theils mie wberfliigigen und 
uten Weinen verfehen, theils ihnen fonfh Baume und 
Bele geſchenkt, weldye ihnen die vortrefflichſten Gee 
anfe liefern, um dadurch einigermafed den Mangel 
unſerer nahrhaften Biere zu erſetzen. Die Lehre von 
der Gaͤhrung wird uns in dem Folgenden deutlich be⸗ 
weiſen, warum warme Sander nicht fo geſchickt find, 
gefunde und dauerhafte Biere gu allen Jahrszeiten zu 
Die sweite Urfache liege in der verſchiedenen 
* Lage der Staͤdte und Darter, ja einzelner Brau⸗ 
haͤuſer felbft. Diefer Umſtand wird durch; die caglithe 
Erfahrung beftatiger; Denn, wie ich ſchon oben erin: 
nert, wird man keine einzige Stadt autreffen, in wel⸗ 
cher eben daſſelbe Bier, von eben der Guͤte, Farbe, 
eſchmack, und üuͤbrigen Eigenſchaften, gebrauet 
werde, dergleichen in. einer andern, weiter oder naͤher 
davon gelegenen Stadt oder Dorf gebrauet wird. Ja, 
wie oft iſt dieſer Unterſcheid ſelbſt bei einzelnen Brau⸗ 
Haͤuſern hoͤchſt merklich, da in dem einen das beßte 
Bier, in einem andern nahe gelegenen hingegen, das 
ſchlechteſte zubereitet wird, welcher lezte Umſtand aber 
durch verſchiedene gute Anſtallten, wovon in der Folge 
wird geredet werden, allerdings geaͤndert werden kann. 
Geſetzt, daß man auch nicht ein Bier von den naͤmli⸗ 
chen Eigenſchaften verfertigen koͤnnte: ſo iſt es doch 
moͤglich, allenthalben gutes, geſundes und wohlſchmek⸗ 
kendes Bier zu brauen. — ee 
Es giebt verſchiedene Beiſpiele, wieviel Fleiß und 
Muͤhe man ſich hin und wieder gegeben hat, um i | 
= 4 ~ wiffe 


- ' Ff, 


 Biere einer andern Stadt oder Dorfes 
achen ohne daß man damit feine Abſicht ers 
1 Fall wird dieſe angegebene Urſa⸗ 
e-beftatigen, weil man pier alles gethan 


—— 
um die etwa moͤglichen Betruͤgereien und Fehler 
— Es betrifft das beruͤhmte ſogenann⸗ 












er velſches einzig und allein auf dem das 
Schloß | gebrauet wird, und gleichwohl in der nahe 
nen Sradt niemahls fo gut gebrauet werden Fann, 
dieſes leztere faͤllt allemahl nidjt nur ganz an- 
ders ſondern aud) weit ſchlechter, aus. Man hat ſich 
poner ato alle magliche Muͤhe gegeben, um recht 
, zu wiſſen, was dod) an diefem merfliden Un- 
Schuld fey, da wegen der Mahe unmoͤglich 
Oder die befondere Lage einen Einfluß haben 
* Tsu biefe Abſicht Hat man gewiffe Perfonen dar- 
, und zugleich den Schloßbrauer befonders 
Site sth doce oder pereidet. Dieſe Whgeord- 


ee abe werſt oben auf dem Schlofe bei einem Ge- 
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Eund jedes aufe befte wahrnehmen muſſen, was der 
Her genommen, und wie er in allen Stuͤcken vers 
fahren Hernach haben fie eben diefen Brauer gee 
— Ant ed fein voriges Getraide oder Maly, ja 
Sgar das Waffer, vom Schloße in die Stade gefabren, 
cine tiger Fefabe ar Gierafaften Dahin gebracht, und 
a6 Dra Fb mt allen den Handgriffen und Arbei⸗ 
7 a ol oT —* verichtet wie auf dem Schloße, auch 
Bi. ial Hefen daryu genommen. Kurs, er 
| — * ba Die Abgeordneten niche 
* ih geringſten Unterſcheid wahtgenommen . Nichts deſto 
in der Stadt gebrauete Bier doch kein 
er: * ein ſolch gutes, ſondern das vorige 
) das ſchlechte und vom Schloßbier gar 
gewoͤhnliche Stadtbier geworden. 


_ x man u auf dem Schloße fein 
2 a = * is eens 


Anfange an bis su Ende zugegen feyn, und — | 


Biere. 

Zerbſter Bier, und zu Breßlau auf der Burg der Ca. 
nonicorum keinen Breßlauer Scheps, nachmachen 

koͤnnen, ob mar’ (chon: eben daſſelbe Waſſer und Korn 

daju genommen hat. Dieſe und andere VBeifpiele mehr 


bexweiſen es deutlich daß die verſchiedene Lage der Braus 


Haufer eine Haupturſache des / lintetſchiedes der. Bier⸗ 
ſey, welche Urſache man: unter gewiſſen Bedingungen 
wohl veraͤndern und. derbeffern , ‘aber. nicht ganglid) in 
eine andere verwandeln kann. — —. 

Die dritte Urſache des Unterſchiedes der Biere 


liegt in den verſchiedenen Jabrozeiten und der abe: 


wechſelnden W terung. Es iſt tine ausgemachte 
Erfahrung, daß die beßlen und dauerhaſteſten Biere 
gebrauet werden, wenn eg weder su Fale nod)-au warm 
_ aft, und vornehinfich, wenn die Luft anfange, nach und 
‘nad warmer gu werden, wie es im Fruͤhjahr geſchichet. 
Allzugroße Hitze und allzuheftige Kaͤlte, ſind gomg nas 
tuͤrliche Hinderniſſe. Iſt es zu heiß fo gehet die. Bah. 
SUNG zu geſchwind und gu heſtig vor: fich; ja: man-mus 


allen Fleiß anwenten, damit fie nicht in der groͤßten Cit 


| in die Eſſiggaͤhrung ubergehe; Chen diefe allzugroße 
Hise, weiche man. befonders zur Zeit eines Donner⸗ 
wetters empfindet, iſt die wahre Urſache, warum alsdenn 
ein junges Bier, welches in Gaͤhrung kommen ſoll, ſo 
leichtlich umſchlaͤgt, wobon id) weiter unten ausfuͤhrlicher 
zu — Gelegenheit haben werde, DBE hingegen die 
Kaͤlte — groß, ſo wird hierdurch — 
TUNG zu ſehr gehindert, ja gav gehemmet wodurch das 
Bier truͤbe, ſuͤßlich und —— bleibe Da es nun 
einmahl ausgemacht ift, daßz bie Gaͤhrung eins der wes 
ſentlichſten Stuͤcke bei der Verfertigung guter Biere iſt: 
ſo mus nothwendig alles dasjenige auch dem Biere nache 
theilig ſeyn/ was die Wirkung der Gaͤhrung auf irgend 
eine Art hindern fann,, Man kann gwar einigermaßen 
auch die Urſache ſolcher Veraͤnderungen in dem mane 
nigfaltigen linterſcheid des hiergu — 
uchen; 


— a 
— LO ——— 


Bier. 7 


ſuchen; es ift auch niche zu leugnen, daß beſonders die 
Tagewaſſer nach den verſchiedenen Jahrszeiten und Wite 
terungen mit’ mancherlei fremden Theilchen bald mehr 
bald weniger erfuͤllet werden. Aber, mie viel Biere 
werden nicht bloß aus Brunnenwaſſer gebrauet? und 
welche / Flußwaſſer find wohl vow fo ausnehmender Reis 
nigkeit/ bag maw nicht zu allen Jahrszeiten fremde Ma⸗ 
terien aud allerhand Unreinigleiten damit vermiſcht fine 
det? Es wuͤrde alſo folgen, daß man in einerlei Brau⸗ 
Haus, mit einerlei Getraide, Hopfen, Hefen und Vere - 
fahrungsart, deunoch bet jeder Abwechſelung des Wet⸗ 
a —— die Waſſer veraͤndert werden, auch ein 
anderes Bier brauen muͤßte, welches doch mit der Ere 
na nicht ũbereinſtimmt. Nur die abwechſelnde 
lee aad Hike a unſerer Atmoſphaͤre koͤnnen derglei⸗ 
Heal Amnetſcheid verurſachen, daher ein verſtaͤndiger 
— ſorgen ſollte, daß in den temperirten Jahrs⸗ 
Settat; nehmlich im Herbſt und Fruͤhjahr, die meiſten 
Biere in Vorrath gebrauet wuͤrden. Allzuheftige Hike 
iſt hingegen allemahl mehr ſchaͤdlich, als ſtarke Katte, 
weil die ſchlimmen Folgen der leztern durch verſchiedene 
—— und Vorthelle dennoch vermieden werden 
koömen— 

Eine der — * Urſachen von dem Unterſcheid 

ter ieee, it) zum vierten, dic fo ſehr verfehicdene 
eit. derjenigen. Materialien, deren 
mah dy allenthalben zum Bierbrauen zu bediee 
nen t.. Die Haupemateriatien find Waſſer, Gee 
traide⸗ und Heſen. Ich werde mich aber izt 
bierbei niche weithiuftig:aufhalten, weil unter dem rt. 
Bierbrauen von alfen diefen Sticen umſtaͤndlich gee 

handel werden wird. Eben fo will id) aud) | 

die fuͤnfte und fechfle Urfache der verſchiedenen 
DBierarten » nehmlich die große Verſchiedenheit und 
mannigfaltigen Eigenſchaften des hierzu noͤthigen Waf- 


ſers, nebſt ben verſchiedenen Verfahrungsarien bei dem 
A4 Malzen, 





‘ ⸗ 4 
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Malzen, Brauen, Gaͤhren und Faſſen der Biere, hier 
nicht umſtaͤndlich aus einander ſetzen, um von einerlei 
Sache nicht zweimahl zu reden, da uͤberdies ein jeder 
Kenner dieſer Arbeiten ſehr leicht einfiebet, daß aus ver· 
ſchiedenem Getraide, verſchiedenem Male, harten oder 


weichen Waſſer guten oder ſchlechten Hopfen 2c. noth⸗ 


wendlg vecfebiedene, ntweder ſchlechrere oder be(fere 
‘Bivearten enifighen mien, ectere oder deſe 
In Anſehung dev. Farhe des Bieres, iſt die Ein⸗ 


theilung in braunesoder, wie man es auch an einigen 
Orten ju uenhen pflegt, coches) Sr. Biere rouge, und 
weifies, Biere Blanche, bekannt. Uneereinem fogenanns 
_ ten’ Sraunbicre verſtehet man ein Getranf, welches 
aus etwas ſcharf gedatrten Maly und einem Zuſatz von 
opfenextrakt bereitet worden if; dahingegen zum Weiß⸗ 
_ qlee cheils bloßes Luftmalz, oder doch ein nite wenig gee 
~Daretes Maly, entweder von Gerfte allein, Weisen allen, 
ober beiden zugleich, genommen mird, und mo man den 
Hopfenertract entweder gar weglaͤßt, oder dod) ſehr we⸗ 
mig Dainit vermifchet. Von den verſchiedenen Eigenſchaf⸗ 
ten beider Arten Biere werde nachher handein 
Der Geſchmack dee Biere it ſehr verſchieden. 
Denn, ohnerachtet alle Biere einen reinſdaſtuchen 
Geſchmack haben, ſo find doch einige (if, andere meni 
get {iB ; an bitter, andere nur wenig bitter; andere 
haben einen ſcharfen Geſchmack; nod) andere ſchmek⸗ 
ken nach Wein. Von dieſer leztern Art ſind einige 
weiße Biere beſonders, wenn fie lange liegen, 3. E. 
— Goslariſche und die weißen p eu. Biere. 
an findet auch ſalzige Biere, welch tiger, als 
alle ubrige troknen, und den Durſi nur mehr erregen, 
alé ftillen. Dieſe iztbeſchriebenen aber find nur die nas 
tuͤrlichen Arten des Geſchmacks. Die andern Arten des - 
Geſchmacks erhalten ſie von einer nachlaͤßigen Zuberei⸗ 
tung, von den Gefaͤßen, umd von dem Alter. Denn, 
einige Diere ſchmecken angebrannt, wegen des un» 
—  * magigen 
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mafigen Feuers, und. weil man fie nidt ſorgfoͤltig ge⸗ 
nag umgeruͤhrt hat; einige ſchmecken nach Rauch 
und Ruß, nehmlich viejenigen , welche mit Stroh, 
Stoppeln, Reifig , griinen oder harzigen Hoke, gee 
brauet worden, wie in Thiringen wegen des Holzman⸗ 
gels zu geſchehen pflegt, Bisweilen haben die Biere 
eine * unangenehme, unaͤchte und widerliche Si 
higfeit bei (id), welches daher kommt, wenn fie zu ſpoͤt 
ju gaͤhren anfangen. : : 

Es iſt merkwuͤrdig, daß, wenn -die Biere verfuͤhre 
werden, —— Seana ak fie gebracht werden, 
inggemein viel be mecken, als da, wo ſie gebrauet 
worden. Bon den preuſſiſchen Bieren J. E. ſchmeckt 
in Pillau das altſtaͤdtiſche Bier viel beſſer und angeneh—⸗ 
mier, alé in Koͤnigsberg. Bei manchem Biere mus, 
bei dem Wegfuͤhren, nod) unterweges ein Guß Spring ⸗ 
Wafer darza kommen, wodurch es an dem Orte, . wo 
hin ef gebracht wird, weit mehr Belieben findet, als 
wenn diefe Verdunnung niche mit ihm vorgegangen ware. 

CSudlich befomme das Bier, bald nach dew gewiſſen 
Zeiten des Jahres bald nach den Gefdhafften, bald nad) 
denen Perſonen, feine unterfchiedene Benennung, wenn 
und vor wem es nehinlich getrunfen wird, und heifer 
alsdenn:* Brommel⸗Bier, Erndte ⸗ Dier., Geſel⸗ 
len - Bier , ochzeit « Dier, Kindtaufs⸗Bier, 


_ Bivchweib+ ober Kirms · Bier, Meifters Bier, . . 


Dfingitz Dier, Schiffe+ Bier. x. 

Um pon den Beftandcbeilen verſchiedener Bier⸗ 
Ucten ſich einigermaßen einen Begriff zu machen, will 
ich hier Die Verfuche anfuhren, weldye Neumann mit 
funehnerlei Arten Berliniſcher und anderer Biere gee 
macht Hat, atm ju zeigen, wieviel in einer gewiſſen 
Quantitae deffelben, z. E. in. einem Berliner Quart, 
. &2Pfuhd, an brennbaren Geifte oder Branntwein, 

ferner aw harzigten und — Theilen, und 

ote ' 5 glei 
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(eich an. wirklichen Saͤure befindlich geweſen iſt. Die 
Brute fl ſelbſt ſind ſolgende: ee 


An brennbarem Geifte bat gelicfert)i * | 
* ‘08, Quents 
1) 1 Laat  Quelnarde e das'meificy 


—WR 2) Le M2. 2. 
2) — anya Pier.” Day! ayenday 
; — — Lroßner — bain ME syongiud (o 
4) — Rupiner —. fre ——— 
8 — Halberſtaͤdter Vreihahn aumn? 
2 — — Lotbuſſe — 6 Sn. —* — 


— —— Bier os a - “oy. x 

g) — Berliniſch Brannbier - 
QD —, — — — Weifbier —* 
10) — — Gines daſigen Seren ie : 
11) ~~ Drandenburgifh,; und, fy se 

/ 12) — — Sebufer Bier — 
13) — — Coͤpuicker Moll, und 

i4)er — Rodens Speifebier i, 4. s By Cr 


* ytract oder — weſenllichen barigten und 


lebrichten She se, Q 
uentg. 
1) 1 + ua etn Brauner, | bag mei 


> 
SMe 





9. 

. 2 Eh hich Feecabes Stabe tong 
3), 7 Das — Soeiſchier + "Poa 
4). > mee) Das gemeine me Cecile sae, 

Sli. 2 * Lebu afer - Fu Galas stirs 2 ie = ‘4 

6 =~ mate acOhe's ee og, 
2 — randenburgiſch ¶ 1s ieis #.- g> —'al, 
3 — — Cépnicer Sou p GING ge 
9) = — Quedlinburger:- Goeſe 11:69:4; —g: — 


10) — — Rupiner Bier ss ui mal » a 3h. 


11) — — Croßner — —4. 13. 
12) — — Berliniſch Weißbier . res 2 
1) — — Broa me BIA gle gy 
14) — — Carthaͤuſer Bier ⸗3. gs, 
1 — — Cotbuſſer — ; —33. gy 


| Bier. 11 


Au — Saͤure hat ſich gezeigt, daft Quart 
Bier an, Sal alcali ſixum, oder reinen trocknen 
—— int Cattigung vonnoͤthen gehabt, wie 


ſolget: 
| Soh. Qu. Gran, 
» Der Halberſtͤdter Breibabay bas 
-meifte, nehmlich: ⸗ 2 ' EO 4. 4. 
, 2) Lebuſer Bier 489 Pr Bier ie a i= 


12. 
3} Coͤpnicker Moll ⸗ — 12 
4) Cochuſſer Bie— 
—— ae ee a 


6 . 
7) Quedlinburger Gofe : 68055) one 
Berliner Weißbier ee —— 


— J Biers Sa ca — oF. 4, 
1 ce 

14) Berliniſch Braunbier be, eee a 
12) — — Spcifebicr. an omer i. 8, 
13) Btedenfije — “— J va Bim me 
4) Eines dafigen eundes Bier ie ee oe 
15) Srandenburgiſch Diet, uaur— 18. 


“Stuf gleiche Art hat auch $e. Hein: Hagen, Hofe 
Apotheker su Koͤnigsberg in Preuſſen, die dortigen 
Diere unterfuche, und aus einem Oucet derſelben an 
ftarfent Weingeiſte und hart getrodnet m ©. tracte bee 
kommen, wie folget: t :- 

Weinoeiſi. Etraet. 

1 Quart aepanaiges Bier wate 6J Loth. 44 Loth. 

i ae Lboͤbenichtſheßs⸗⸗64 — ES 
Ely com — ———— 


rs gee § = 

— — gs —— 3 on 

—— Damiger Deppe +g — 386 — 
———— ⸗ ey — 4— 


WMan ſiehet alfo aus Gegeneinanderhattung der Hers 

ausgebrachten Beſtandtheile, daß die Koͤnigsbergiſchen 

Biere dreimahl ſtaͤrker, als die Berliniſchen ſind. 

| Nach Hern. Nils Wallerius Verfuchen, im VIII 
DB. der Uberf, Schwed. Abhandl. a. d. J. 1746, Ham 

1752, 


> | Bier. 
a, 1752 r.83. S. 172, f93. Sunftet ſowohl Doppeltes . 
Als tinfaches Bier und Nachbier mehr aus! als reines 
Waſſer, jedoch niche in einer · gleichen Verhaͤltniß; und 
zwar das Bier deſto ſtaͤrker, je beſſer und kraͤftiger es iſt. 
Von den beruͤhmteſten Arten dee. Bieres. 
Man ſollte billig: vermuthen, daß die Kunſt des 
Sierbrauens bei den noͤrdlichen Voͤlkern am hoͤchſten 
eſtiegen ſeyn mußte. Das Vier vertritt bei ihnen die 
Stille des Weines, den fie nach ihrer: Hittemelsgegend 
nicht erjeugert koͤnnen. Mar ſollte alfo allerdings glau⸗ 
ben, dak fie auf alfe Are kluͤgeln und ihre. Erfindungs⸗ 
RKrafté anftrengert wirden, dasjenige, was bei-ihnen die 
Stelle des Weines vertritt, auf die ſchmackhafteſte und 
vortrefflichſte Art zuzubereiten, damit fie um ſo eher des 
Weines entrathen fonnten, und nicht foviel Geld dafuͤr 
auffer Landes gehen moͤgte. Bei gerauerer Unterſuchung 
aber fiudet mast, daß fid) die Sache gerade umgefehre 
verhaͤltz daß nehmlich der Norden, welchec fidy auf die 
fe or a Biere befleifigen follee, die allerſchlechte⸗ 





me hat; und daß hingegen diejenigen Bierländer, wel ⸗ 
de an die Weinlaͤnder angraͤnzen, und die ſich am ere 
ſien mit Wein verſehen koͤunten, die allervortrefflichſten 
Biere haben. Wenn man auf der einen Seite Oeſter⸗ 
reich und Maͤhren, und auf der andern Frankreich, die 
Kheinlander, Schwaben und Franken, ‘als die leztern 
Weinlaͤnder, betrachtet: fo find auf der einen Seite 
Boͤhmen, und auf der andern England, die-erften. Biers 
Bander; und diefe haben befanittermafen die allerbeßten 
Biere. Hierauf folgen auf der einen Seite Sachſen 
und auf der andern Weſtphalen; und.ob zwar diefe nod 
gute ‘Biere haben, fo reichen fie dod) bei weiten nichte 
an die Gite der erftern. In denen darauf folgenden 
Brandenburgifdhen, Braunſchweigiſchen und Hannoͤ⸗ 
veriſchen Staaten nimmt die Guͤte des Bieres, wenn 
man die Sache allgemein betrachtet, und etliche —5 
— taͤdte 





Pier; 13 
Stoͤdte ausnimme, nod) mehr ab. Beſſer nach Morden 
in Dobler Pommern, Meflenburg und Hollſtein, fans 
die Biere an, ſchon merklich ſchlecht zu werden. Jn 
— Schweden und Rußland aber find fi, all⸗ 
gemein betvadhter die allerſchlechteſten/ die man fic) 
verſtellen kanm ; bĩs ſie endlich in Lappland und Siberi⸗ | 
en wahrſcheinlich <o nichts werden. 
Hier in ein, Verzeichnis derjenigen Biere, welche 
vor andern ſonderlich gelobet zu werden verdienen, und 
ciety eil verfuͤhtet werden. Die mein das 
met gett der. Gite, * von 
— 


liſche Biere. 



















<¥ : 7 
infoach —* unter Sedntinbe Biere. 
Antwerper, cin braunes Vier. | . 
arnt ches —— in dem Bientin 


Sb arsourg, 
am ‘water raͤnkiſche Biere. 
* Bike, f. $e Pommeriſche Diere. 
nay itt der Lauſitz witd Klogmilch 


Bier, eine Sorte ſtarkes Weißbier welches 
— Bayern, nunmehro aber aud) in 
urfadhfifthen Sanden, gu Dreßden und zu 
** fe ‘bei Leip sig , — und haͤufig verfuͤh· 
— Meawird. Es ſoll, in Anſehung des. Gefchmacs, 
— auch dev Gite und Starke, mit dem foges 
nnte chen Biere einige Aehnlichkeit haben. 
9 Dier, kommt dem Torgauiſchen, fo wie 
ey aifo auchber Searte, nad), am nachften. 
deiner Dier,, auf dem Harje, fier den 


¥ wi nel ‘Bre - 

ethane x Bier, gan markiſche Sieve. 
—— Bier, ſonderlich das Miſer — 

wi ao ufig ig na Tseng — ot bla 
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if Bier. 


, 9 ge fae mate ein weißes and braunes. 
~  Pesteres wird auch das afte und bittere Bler genennet, 
; und ift uͤberaus nahrhaft . oO 
—“ — Hat den Nahmen Biet oder 
a Znethe: 2) ) GP? a party: 208 oe 
Bortehuder Bier, im: Herzogtum Bremen, heißt 
Blrabandiſches Bier, fonderlich dagjetrige, welches in 
der Stadt Thienen gebranet wird, wird wegen dev 
Staͤrke und guten Geſchmacks den efter: Weiner 
vorgezogen, foll aber den Schatbock verutſachen. 
Brandenburgiſch Bier, ſ. unter Maͤrkiſche Biere. 
Braunfchweiger Mumme, L. Mumia oder Mum- 
ma Brunfvicenfium, Fr. Mom ‘de: Bronfvic; - wird 
fie det Konig der Biere in Deutſchland gehalten. 
s iſt ein ſtarkes Hopfenbier, welches zuerſt vowtinent, 
Nahmens Mumme; davon es nachgehends auch den 
Nahmen bekommen, in einem nahe an dem alten 
Petersthor in Braunſchweig —— ge⸗ 
brauet worden; wie Denn,» zum Anvenfen deſſen, 
an ſelbigem Haufe-eine ausgehairene Statur⸗ eines 
Mannes, der’ cin Glas in der Hand Hate, gu feher 
aft. Weil nun diefes neue Bier gue’ befunden wore 
den, Hat es ver Erfinder gewagt, und davon einer 
Theil reer See geſendet, und endlich’ wivFlich einen 
Handel damit nach Cugland und Holland angeleget, 
Daher er auch cin Ruͤckgrat von einem Wallfiſche, gum 
Wahrzeichen diefer ſeiner Reiſen, an'fein Hans Hane 
gen lafen. Es wird diefes Bier, wegen feiner vor- 
trefflidhen Staͤrke, lieblichen Geſchmacks, und dick⸗ 
braunen ſchoͤnen Farbe, ſehr hod) gehalten: Die fos 
genannte Schiff ⸗Mumme iſt die beßte, maßen fie 
ſich vor der Stadt /Mumme auf dem Waſſer wohl 
haͤlt, und weit und lange, ohne Anſtoß oder Verder⸗ 
bert, fuͤhren laͤßt. Zu dieſet ſollen die Braunſchwei⸗ 
ger zwei ihrer Winſpel recht wohl gewachſen ge⸗ 
doͤrret 


Bier. 15 
—— nehmen, daſſelbe mit genugſamen 
MWaſſer in der Braupfanne bei Stunden tahg fos 
chen, folches daraus meeinen Bottich ſchoͤpfen, ein 
weriüg ſtehen Ben; and alsderin wieder, jedod) ohne 
das Malz, in die Pfanne gießen, und abermabhis, 
beig Scunden fang? mit 15 Himpten guten Land- 
Hopfens darinnen wohl kochen; nach dieſem aber ſol⸗ 
ches indeinemo Bottiche erkalten/und gebůͤhrender 
maßen darinnen vergahren fafen. ‘Bur gemeinen 
Stadt⸗Mumme, die bald weggetrunken zu werden 
pſtege nehmen fie auf: ſo viel Gerſtenmalz nur 4 
Oimpten Hopfen, und verfahren damit, wie beim 


vorigen.Soll fie aber lange liegen/ nehmen fie 10 


Maaß Hopfen darzu. Qu ‘piers Ernte · Dier nel 
men fie auf 2: Winſpel Gerftermaly; 12 Maaß Hop⸗ 
* fochen es mit genugſanien Waſſer auf. vorige 
Unep ised. laßen es abgaͤhren / ſpuͤnden die Faͤſſer 
u, und — * den Bauetn zur 
Erntezeitz vn L}air, zt 3 
Rath Ehamber's Vericht in fier —— ns 
ea Me Murn -befieht bad Rerfabren bei being ne 
wre, wie man es anf dem 5 in Br 


igcacithnet anaes — mt 250 cus 
a. F das arfoot third, Dis. esi cil Dawon cins 
Dicks 0 Ag mit 7S engl. — 


ind Behe ef Preinen'Bohaen, gebrauct. Wenn es auf d 

ghbracht wird/ mus man es im ee rye fal oot 
= at acca ehey “lta f ml 
igen Sanneurindey.» Dickens a nenſpiz⸗ 
ie, 208 und,,.3-Dandevod Cardobsnedicteafrant, 
wb ar < Soticuthaubl fen; Pimpinglle, Beto» 

th, , eink Polct, Milden Thymian, von jeden eine halbe 
Gatike Handvell js Haͤndevoll Hollunderbhibten, es 
wud) nochomebrs 20 Tagen geftogencn Cardamomfaamen; 
i Linger geftofene Dagebutten, hinein. Alle diefe Kraͤuter 
tnd Gaamen — das —** wenn ya Trank 
«ing cgohren bats nad) dieſem muß er cin Flein we 
velebes Seruad wird das Faß aufgcfillt; aulejt, wenn 
8 sugemadt wird, thut man 10 friſchgelegte dime Eier 
inein. 


~~ 


66 — 

bhinein. Darauf wird es veſt zugemacht, ied nach Jah⸗ 

ken getrunten, | , ) | 
Dieſer Bericht ſcheint aus dem zten Theil der Schage 


Bier. 


Rammer rarer und never Curiofitdten genomimen jx 
im; er iffaber, tic Behrens, in der unter angefihrten 
eibung, verfichert, ſehr Fale indem ordeuntlicher 
Weiſe —*— Bohnenmehl and mit Basu genom, 
men w — 


_ Die Bꝛounſchweigiſche Mumme verurſache leicht. 


, nen Zeiten geſchehen, da der hanſeatiſche 


Haridel vorhanden iſt. Marperger, in feinemAeof 


Die Mirtagslinie paffiren ; wenn 


lich ſchweren Urin, weil das Wafer, woraus dieſes 
Bier gebrauet wird, kalkhaltig it; denn in Braun⸗ 


ſchweig und den benachbarten Staͤdten finder man 


ſehr viele, fo Steinſchmerzen haben. | 
Der gropte Sandel damit ift ohne —* el zu de⸗ 
$a i ; —* Sa 
bie Hanjeftadre im Flor waren; nachae 
felbiger immer mehr und ———— fo daß heuti⸗ 
hen ages nichts mehr, als der Schatten vow vorigem 


tnannsmagazin, ©. 160, meldet von dieſem Biere, 


daß jahelich ectiche Laſten davon nach Oftindien 


ver⸗ 
ſandt werden. Hierbei iſt das Merkwuͤrdigſte, daß 
dergleichen nach Oſtindien gefuͤhrte Biere unterwe— 
ges etſichemahl ſauer werden, ſonderlich, wenn ſie 
alifoinmen, ihre voͤllige Suͤßigkeit und 
{chmacf tviedererhalten, als wenn fie er 












faßt worden waren; ja, fie erlan 






che lange Reiſe und ing, 
weit ſtaͤrkere Hitze und Geffet Geſchmack, als fie jee 
mahls gehabt haben — dois ASAE ain: 





Wis) 
. 
R.A. Behrens, in a 





me, ft. im 26 


Are. 6 S. * 4 : ; pedeee ae 
Bat va dieceico Berfelie, f. deffet Seletta ietetica, Se&2. 3, 
. “Cap. 4; 31. ; re ; +. im : ' } . | 
Gran Croft Britmanns Gevice bon ber hum fb 
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- — — — — — = 
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die Mumme wider dic Machrede, alg warde fie mit Canel 
_ BMlant, Nel momen, — Spreereien anijt 
rbet 


— (fees Mumia Brunfvicenfium, 


fend. $736, ae et wr nb der Abbild. eines Maly + Kare 
— 
—— Zibt at Servic hat ex prvogen 


—F — en Epiſtſt. itinerar, Cent. 1, 
— aa Se aad cay of 8 omn. potus generum, 


— wird aus Gerſtenmalz, aber auf 

, gemadt, indem man nehmlich 
5 be gelindem ‘Feuer trocknet, daf es dem 
be viel — ſiehet; hernach wird ein 
a tg gethan, wie aud) etwas Has 


7 ird d bret 
4 * * i — * 
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18 | Bier. 


Dansiger , fonderlid) das Doppelbier, iſt di, wie 
ein Syrup, und ſehr naͤhrend; erwecket aber bei des 
nen, die es ungewohnt find, Durft. “Die Hollan: 
ber nennen. es TJoppenbier. Man hat aud) in 
Danzig das fogenannte Junkernbier, und auffer die 
fem nod) woh! 30erle. Gorten, ſowohl in der 
Stadt gebraute, als austandifche, Biers. . Condere 
‘fic aber werden ganze Schiffsladungen voll Luͤbiſch 
ier dahin verfihre, usd unter dem Rahmen Roms 
meldeiß verfaufet. Man findet aud) in Oanjig eine Ure 


von dicen, fetten und ſehr alten Biere, Preußing 


genannt, welches aber nicht geteynfen werden Fann, 
ſondern nur denen Kranken, die fid) etwa durd) Hee 


ben in dem Leibe Sdhaden gethan, und Blut aus: 


ſpeien, gegeben wird. 


Daßliſch Bier, in der Stadt Daſſeln, im Braue 


ſchweigiſchen, wird der Gund genanut, weil es, 
wenn mares getrunfen, im Leibe kurret und mur: 
ret, Hernad aber layivet. ci i — 
Delfeer , in Holland, ein. braunes Bier. | 
Delitſcher Bier, im Koͤnigreich Boͤhmen, fubret den 
Nahmen Kuhſchwanz. 


Derenburger Bier, Stoͤrtenkerl genanut. 


Duckſtein/ ſiehe unter Koͤnigolutter. 


Eckernfoͤrder Bier, in Holſtein. Von dieſem wird 


erzaͤhit, daß, als im J. 1503 der Cardinal Rey- 
mundus dahin gefommen, und diefes Bier gefofter, 
habe es ifm fo wohl geſchmeckt, daß er ziemlich fich 
Darinn berauſchet; als er aber hierauf des Madhts et: 
liche Stuhlgaͤnge gehabt, habe er es Cacabella oder 


_ Cacabulle genannt, da es vormahis Quackeldeiß 


geheifen — - 


Eilenburger Bier, ift braun, von einer aufferordent: 


* fichen Bitterkeit, dabei. aber. dod) ſchmackhaft 


und gefund, und witd viel in —— 
* Das 


— —⸗ ta°- ca — 7 


Bier, 19 
ir Schwach⸗ oder Machbter fibre den Nahmen 
als 


Gon dem Citenburger Biet Pes das $7 St. der Oecon. trad. 
34. 


Lp3. 1 , 3- 31 — F 

Eimbkiſch ier, in Der Hauptſtadt des Fuͤrſtenthums 
Grubenhagen, fommedem Cilenburger einahe gleich, 
Es Ward-porjeiten fo hod) gehalten, daß man es auch 
nad) Rom, Amſterdam und Hamburg, ja fogar nach . 
aserufalem, verfahren hat, Daß es in ſehr grofem 
Credit ‘geftanden haben muͤſſe, zeiget Das befannte 
Sptiidwort an, da man von einem Tau enithts zu 
fagen pfiegt: es werde fein Limbeckifches Bier 
darané werden. Es ift diefes Bier ſubtil umd durch⸗ 
dringend; anfangs ſchmeckt es bitterlich, bald darauf 
abet ſcharf. Es creibt den Urin und die Galle, daher 
es aud) in der Gelbfuche and Fiebern geruͤhmt wird. 

UBD: Luther das Verhoͤr por dem Reichstage ju Worms 
mden hatte, wollte der Herzog rich von Brauns 
ſchweig diefem a ig Manne etwas ju Gute thun, 
und ſeadete ihm eine Flaſche Eimbeker Bier. Fin großer 
Derr wuͤrde ſich ist eines ſolchen Geſchenks ſchaͤmen, und am 
wenigſten wuͤrde er mit Eimbeker Bicre — —— 
machen. Allein damahls, als dieſes Bier weit vollkomme⸗ 
ner war, als ist, konnte es ein Geſchentf fenn, woruͤber we⸗ 
der P. Luther, nod) ſonſt jemand, ju lachen Urſache hatte. 
Eislebiſch Bier, fuͤhrt den Nahmen Arabbel an 
der Wand, oder Schlagnack. . 

Libinger Vier, in Weltprensfen. 

Linder, ein braunes Vier. 

Englift Bier, Ale, Ser. Aile, eine Gattung Bier, 
welches in England, vornehmlid) zu Burton in der 
Proving Mercia, gebrauet, und in wohlverſtopften 
Bouteillen nach vielen auswertigen Landern verfuͤhrt 
wird. Es iſt hell und klar, durchſichtig, gelblicht, 
und ſharf von Geſchmacke; oft fate es dergeſtallt 
auf die Zunge, daß es bis in die Nale, wie der Senf, 
kriebelt. Ee kommt gar fein Hopfen, over doch fehr 
Wenig, ju dieſem DBiere se daß es fo ſcharf und fliidh. 

2 tig 


20 Bier. 


tig iſt foll davon herruͤhten, weil than es, vermit⸗ 

telft ſcharfer Gewuͤrze und Birkenreiſer, sum heftigen 
Gaͤhten bringt. Bei Oeffnung der Bouteillen mus 
man vorſichtig verfahren, ſonſt wird das Bier von 
der Luft, die gar zu behend hineinkommt, aufgetrie⸗ 
ben, und ſpringt mit ſolcher Gewalt heraus, daß oft 
wenig in der Flaſche bleibt. Vom engliſchen Buttel⸗ 
bier, ſiehe ein mehreres unter dem Art. Bierbtauen. 


Die andern Engliſchen Biere, heißen Strong - 
Bier, und Small- Bier, und die beſſere Gattung 
des leztern, Table- Bier. 

Anmerkung tiber bas Brauweſen der —— | in elaigen Brie⸗ 
fen der Dublinſchen Akad. der Waſench uͤbergehen, und ins 


—56 uͤberſ. ft. in D. G. — Samm — ꝛc. 
IVT. Butzow wn) Wism. 1763, 8. 


Bon der igen Beſchaffenheit der Riere in nT euland * einem. 


Schreiben d. d London den 2s Feb. 1 — — in deffen neuer 
Cameralfdy. VAL, Lp}. 1767/.8. rf. 

Empfehlung einer Art, gut braun Bier gu braun welches in eis 
Niger — Brown Stout genennet wird; ein Schreiben 
au die Herausgeber ded Mulei ruftici, von einem Edelmann in 
. Herford; hire, of im 1B. der liberte aig — 
den Ackerbau ic. betreffend, Lr3. 23097 | 

Bom Brauen nad Englifcher Arty ‘e * 8 bes Sdwed 
Settee Ant oas, ex den ul, Yug. und Sept. te, 

Bom ang und srauel math ¢ Gualiteher Arty. f. das 21 Gt. ber 
isl, Seyrr. zu den Srrelis, Anz. v. ar Day 1766 

Erfurter, ſ. unter Thuͤringiſche Biere. 
Erlanger, ſ. unter Fraͤnkiſche Biere. 
Sarnbacher, ſ. eben daſelbſt. 
Feuchter, ſ. eben daſelbſt. a ——— 
Vlandriſch Bier. 
Sorfter Bier, in dein Staͤdtlein Foeſt, in Dex, Nieder⸗ 
Lauſitz; cin ziemlich beruͤhmtes Weijenbler 
Fraͤnkiſche Biere. Die bekannteſten Biere, ſo jeder: 
zeit in Franken in gutem Ruf geſtanden, find fol⸗ 
gende: Das Altdorfer iſt ſchmackhaft und geſund, 
und wird aud) haͤufig nach - Mirnberg vets 
fuͤhrt. Es hat davon D. Zeltner in einer 1743 
daſelbſt 


Bier. 2I 
daſelbſt geſchriebenen Differt. de falubrirate Altdorfü 
Noricoram, celebris mufarum fedis, gehanbdelt. Das 
Anſpacher weiße Bier iſt deswegen zu merken, weil 
es in dem großen herrſchaftlichen Brauhauſe faſt taͤglich 
subrreitet, und viele Bierheſen von daher in andere 
Staͤdte und Oerter abgehohit werden. Das Bamber⸗ 
Ger, iff dickbraus und ſtark. Das Bruckberger brau- 
ne Dier wird ſtark nah Anſpach verfuͤhret. Das 
Brucker braune Bier, welches in dem Dorfe gleichen 
Nahmens, ohnweit Erlang gebrauet wird, iſt von 
angenehmen Seſchmack. Das Cadolzburger, und 
befonders dDasangensenher braune Bier. Das Ex⸗ 
langer Gelfenfeller: und Lagerbier, ift wegen {einer an: 
genehmen Ditterf eit als ein gutes Magenbier anjufehen. 
Das Sarnbacher Bier, hat einen gang befondern, von 
dent dafigen Wafer grofentheils mit herruͤhrenden, nnd 
vielen ſehr angenehmen Geſchmack, und ftarfen Vere 
ſchluß nad) andern Oertern. Das Feuchter, Laufer 
und Grafenber ger. Das Serfprucker braune Bier, 
pat eine angenehme Bitterkeit. Das Mand: Auras 
cher, wie auc das Neuſtaͤdter Felſen⸗ und Lagerbier, 
find von befonderer Giite, angenehmer Bitterfeit, und 
nahrender Kraft. Das Nuͤrnberger Weisenbier, das 
in dem herrſchaftlichen Brauhauſe geſotten wird, iff, 
wegen ſeiner Suͤßigkeit, manchem anmuthig zu trinken. 
Gs iit fect, aber trib, und braun von Farbe. Das 
Riofter Pictenfelder weiße Bier, iſt ebenfalls ſuͤß und 
leblich· Das Schwabacher braune Bier, iſt gwar 
dif und ſtatt, gehet aber geſchwind durch den Urin fort. 

Schwaninger braune Bier, im Anfpadhifden 
* wird gleichfalls gelobet Das Schwarsen> 
berger und Geroldshoͤfer, find ftarf, dicbraun und 
—— Das Uffenheimer weiße. Das Vacher 
Deizenbier, wird, wegen ſeiner Gite, verfͤhret. Das 

— roger Felſen⸗ und Lagerbier, iſt braun und bit⸗ 
ene braune, zumahl das Som⸗ 

3B 3 mer— 
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mers oder Lagerbier, wird dfters im Herbſt ssi Nos 
tenburg und anderwerts verfuͤhret. 


H. in YW. Unjeige einiges Biere in Franken, ft. im 14 St. der 
Fraͤnk. Sammlungen, Nuͤrnb. 4757, 8, ©. 149— 195. 


— Carthaͤuſer, ſ. unter Maͤrkiſche Biere. 
» Sceyburger Bier, ift vorzuͤglich geſund, und situ 


den Urin. 


| Fuͤrſtenwalder, ſ. unter Maͤr kiſche Biere. 
— oder Salers Garley , fi che 


eben daſelbſt. 


Geithayner Bier. ‘Die Mee, wie daffelbe gebrauet 


wird, iſt faſt eins mit anvern Staͤdten, da ſowohl zu 


x Vieriel Scheffel Gerſte, und noch etwas daruͤber, 


genommen, als aud) das Mah gehoͤrig praͤpariret 
wird. Nur nehmen fie gu ihrem Lagerbier, welches 
im Mar; gebrauet wird, Boͤhmiſchen Hopfen. In 
nachfolgendem , aber gehet es von andern ganz ab. 
Denn, fobald ats das Bier gebrauet iſt, tragen fie 
es nod) warm aus dem Brauhaufe in ihre Hanfer, 
und gießen es in Kihlfaffer, deren Hoͤhe 3 Span 


nen, in Der Weite aber etwas raumlid) find, in * 


den faum 1 Tonne, oder etwas daruͤber, gehet. 
Wenn es, nad) Gelegenheit der Warme over Kalte 
dev Luft, 15,20, ja manchmahl 24 Stunden ge⸗ 
ſtanden, fo probiren fie mit Hineinhaltung des. Fins 
gers, ob es genugfam verkuͤhlet, da fie es denn lau⸗ 
licht gufammengiefen in 2 grofe Faͤſſer, welche un⸗ 
ten etwas breiter als oben find, und etwa F voll in 


i. Maaß halten; jedoch gießen fie nur 4 Viertel Bier, 


in eins, Damit beinahe ein Drittel des Gefafes zur 
Gahrung leer bleibe. Wenn es nun fo ein paar 
Lage geftanden, fo fangt es von freien Stuͤcken an 
ju gaͤhren, fo daß es einen Giſcht (welches fie Rrau⸗ 
fen nennen) von JElle Hod), und daruͤber, aufwirft. 
In folcher Gaberung ift es vortrefflich trinfbar, und 
ſonderlich ſtatk, ſo - man nicht viel — — 

ann, 
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kann, wie fie denn unter der Beit davon trinken, 
und verfaufen. Mad) Verlauf von 11 bis 14, zu⸗ 
weilen auch mehrern Tagen, nad) Variation der 
Witterung , falls die Gahre nieder, und wird braun- 
lich ſchwaͤrzuch und das Bier ſchaal. Alsdenn 
nehmen fie pod ite birfene Ruthen, 
peitichen das Bier, auf die Manier, wie man Cis 
weiß ſchlaͤgt, 1 bis 2. Stunden, oder auch weniger 5 
dann ift es gan und gar ftumpf; worauf fte es fo- 
gleich anf Viertel oder Tonnen fuͤllen, ſolche verſpuͤn 
Det in die Bergkeller fuhren, und auf Lager tegen. 
 Dafelbe bleibt es nun folange liegen, bis fie es auf 
J machen, daß es trinkbar wird, und haben 
rk da 


f fer nichts bei au thun, als aap fe die Faffer flei- 
» Big abwifehen und rein halten. Wenn es nun trinfs 
og foll, ift folgende Methode zu beobachten. 














vorher fchlagen fie das Faß auf, und ful- 
id) zweimahl mit reinem Brunnenwaſſer 
an, und halten es dabei mit Abwiſchen rein: 


nt 


Se: 


oe id), § faͤugt es gegen den 4ten, Sten oder gten Tag 
an, die Gabresdurd) das Spundlod) auszuſtoßen; 
- Dem ungeadhtet fuͤllen fie es nod) einige Zage, fo dab 
n mauches Biertel cine Waſſerkaune, und noc) mehr, 


‘Ba Soa . Aledenw ift es ein trefflie  - 
a Tru Ee 1% Bill es aber den Gten oder Sten Tag 
gl it it liq aufſtoßen, fo quirlen i ein wenig 














iM in Brurmenwalfer, und furlen es cin; 
ald feine Gaͤhre. ‘Und auf diefe Art erhal⸗ 
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‘ihe Bier friſch, vein und gut. 
ache. £17404 8.°E. 10% f 
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| Goslarift Bier, Gofe genaunt, wird in der faifert. 
freien Reichsſtadt Goslar, am Harz, mebrentheils 
aus Weisen gebrauet, iſt anfanglich fiip, und giebe 
nachher einen Weingefhmac. -- Ee ift unter den 
: Weijenbieren mittelmapiger Ratue, naͤhret ſehr, ere 
warmet, erzeüget cin gutes Blut, und foll vornehm · 
lich etn Mittel wider Den Stein ſeyn. Weil es ſo— 
wohl erdffnet, als zugleich larivet, fo haben Spoͤt⸗ 
ter dieſe unfarbere Scherzte darauf gemacht: 
me ift ae ein fe fe 6 Bice; die Goes 
lariſche Gofe; doch ent’ ian’ ‘meine, fie. 


fey im Sanh: fie in der Soſe. 
Auch wird es oe aut —— —— ſeiner 
aus dieſem Bier, die nicht — ard ſchnek⸗ 
ken, als wenn fie von ae jubereiter rere ‘und 
ei Avifation yon dem bey Herl — — 08 lat aes 
| tet Go en: 


aften, und wie damit umangeben. Bost, 1717, ai 
_ . FRLERN. — epiſt. itin. Xxxvui de ¢ 


Gothaith — ini - r — 
— ie a ſ. unter Faut * 
Gubener Bier. 

Guͤſtrauer Bier, ‘Bnifinadt g genannt, wird aus Ger 
ſtten gebrauet, und f fonderlid) ſtark utd kraͤftig. 
| Es naͤhrt ſehr, und i bi — wider den 
_ Stein geſund; ſteiget aber ald in Ref, wenn man 
es — Es thi ®, fat alg % Medicin, 

des Winters gang heif mit Gewuͤrz juredegemacht, 








alg ein gluender.2 en rh d zu folcyem 
atic seit und bre nes fauer 
wird, giebt es den hasten ita, ber en emeß 

* ſg — bert uͤſtrauer Bier, fy unter bem Fe 


wen Herren Trank oder Kniſenack adh 1706, pes 


* 
— — — — — — - - 
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Gadeler Bier, im. Lande Havel , welches sum Hers 
thum Lauenburg gehért, heift Saͤhl den Herl. 
Salbe — —2* ſiehe unter Bierbrauen, 
beim Weißbier 
Halliſche Biere, find dex beruͤhmte, und in WAbfiche 
der Geſundheit als ſchaͤdlich befdhriene Puff, das 
Giebichenfteiner, und das Ldbeqiiner. 
“LG. Erni Bruͤckmanns Kelation von den Halliſchen Bieren, ft. 
im 33 —* der Bresl. Gamml, Nov, 1726, Cl. 4. Art. 8. 
- $60, f, 
ges Po) hci yee erent 
von Yo. fer, ft. in No. 45 ber woͤchentl. Hall. Anzei⸗ 
5 Pe v. J. 1744. 
Samburger Bier , wird aus Weisen+ und Gerſten⸗ 
© Mak bereitet, und weit und breit, ja gar bis 
— Dannemart und Norrwegen verfuͤheet. Es ver⸗ 
dent unter ben Weigenbieren den erſten Platz, hat ei⸗ 
<men guten und angenehmen Geſchmack, viele wefents 
the Theile, giebt einen guten Nahrungsſaft, und 
et cin ied = p — aber baid mit 
den e Kraft, nad) Art der uͤbrigen Weizen⸗ 
Biere, iS ert nidt lange. Es ak nicht leiche 
bei denen, die es trinken, den Stein entſtehen, und 
giebt nicht nur eine gute naturliche Farbe, fondern 
auch eine garte und reine Haut, wenn man ſich damit 
waͤſcht. Viele bedienen ſich deffelben, um den Leib 
n troͤffnen, entweder allein, oder ſie nehmen But 
ter Einige glauben, daß es in allen Krank⸗ 
helfe, wie dem Cato fein Rohl. Wenn es 











- Mamapig getrunfert wird, verunſtalltet es das Gee 
| fit, und brings in demfeiben viel Blattern, Finnen 


i ag hervor, und erregt eine unnatuͤrliche 


mer ‘ein braunes Bier. 
‘ ie Adcer ,fithrt ben Nahmen Klapitt, oder Klepitt. 
SED PRU CKMANN Caral. omn. porus generum, ©. 24 — 27. 
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Zerſprucker, f. unter Sedntifehe Biere. ~~ 


SZerforder, ift unter dem Nahmen Ramna bekannt. 


Jenaiſch Bier. Das Sradebier er fibre die 


Nahmen Wlarfeh und Mauleſel. Dorfhier 
bei Sena, wird Dorfteufel, und bape behte, ſeiner 
Fettigkeit wegen, Menſchenfett genanut. 


| Kieler Bier, im Hcegogthum Hoiſtein fie die 


Benennang Wire. 


— lutterſcher· Duckftein , - oder Duchſtein, 


uchſtein, ein vortreffliches Weizenbier, welches zu 


— , 3 Meilen von Braunſchweig, gee 


brauet wird, und von dem Tuffitein feinen Nahmen 
bat, daraus das Waſſer, die Lutter, Hervorquillt, 
Es wird aus lauter Weisen, welder durch befondere - 
Handgriffe in Maly verwandelt wird, und dem Lute 
terſchen Waffer gekocht, und hernach in beſondern 


Gefaͤßen, welche man Stannen nennt, gegohren. 
Es ſtaͤrkt vornehmlich den Magen, made. Appetie 


zum Eſſen, befoͤrdert die Verdauung, fuͤhrt durch 
den Schweiß und Urin ab, und iſt fir diejenigen ſehr 
dienlich, die von Stein und Podagra geplaget werden. 


enbiers, Duckſtein genannt, welches ju slutter im 
ape hp Braunſchweig gebrauet, und t cited guten 
macks und hertlichen Qualitaͤlen bey * uud Sr — 
fen durch gan Deutichland verfahren wird; d land. 
ju fchuldiger Liebe and allen Liebhavern jut rgb guns mas 
» niciret von F. E. Bruͤckmann. Brice. 1723, a 


In Koͤnigslutter wird arich ein Braundier gibtauet 


*8 Seg und genaue Untersuchung cee ; 


welches man Erntenbier nentiet, weil es zür Joie 


‘Der Gente getrunfen wird: Es Fihlet und —* 
hat auch dabei keinen uͤbeln Geſchmack. 


Ropenbagner Bier, das weiße ſowohl ale bas brqu- 


ne, iff mit vielen one Bieren in Dewfehiaad zu 
vergleichen. | : 


Rotts 
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Rorebuffer, oder Kottwitzer, in der Niederlauſitz, 
ift cin gutes, Dem. Breihahn faft gleichendes Bier, 

: - wwarmet. aber mehr den Magen. 

Ayriger, ſ. unter Maͤrkiſche Biere. 

Laufer, ſ. unter Fraͤnkiſche Biere. 
Leipaiger Stadtbier, Raſtrum genannt, iſt ein ſehr 
ſchlechtes Getraͤnk, beſonders im Sommer. Die 
unangenehme Suͤße deſſelben, fein truͤbes und une 
reinliches Weſen, ſein Geneigtſeyn, ſauer, ja gar 
ſtinkend zu werden, machen es Einheimiſchen ſowohl, 
als Fremden, hoͤchſt zuwider. 

Jo. Chriſt. Simon Betrachtungen uͤber das Leivliger Raſtrum, 
und dic Moͤglichkeit, ein beſſeres Bier daſelhſt zu brauen, ft, 
in deſſen Kunſt des Dierbrauens, esd. 1771, 8. 
S. 240—247. 7 P ; 

. Riefldndifch Bier, Lorche genannt, wird, wie das 

Curlaͤndiſche Steinbier, vermittelſt gliend gemadhter 

_  Steine gebrauet, und hat mit ſolchem gleidye Kraft. 

Lippenifeh Bier, aus einem Staͤdtchen auf der Hin 
terpommerſchen und Pohlnifden Grange gelegen. 

. Ldbeginer, f. unter ifthe DBiere, 

Libecer oder Luͤbiſch Bleichbier, Iſrael genaunt, 
ift ziemlich guten Geſchmacks, aber higig. Es dies 
net dem verfalteten Magen, und ift in einigen Ofte 
Seeftadtenin foldem Ruhm, dak auch ganze Schiffs⸗ 
Ldungen voll Dahin verfihre werden, Es wird aud) 
nod) eine andere Art von Bier gu Luͤbeck gebrauct, 
weldes man Geebier nennet, weil es fid) sur Gee 
ſehr gut halten Fann, weil es ftarf von Hopfen, und 
reich von Maly ift. Cs giebt dem Zerbfter und Mag: 
deburger an Geſchmack nidjts nad), wie es denn (eit 
vielen Jahren von der Oanifdhen Oſtindiſchen Com: 
pagnie auch nad) Oftindien geſandt worden. 

Markſche Biere. Das Dernauifcbe, aus dem 
Staͤdtchen Bernau, 3 Meilen von Bertin, ift ſchwarz⸗ 
braun, ſtark, bitter und gefund, und behale im Som⸗ 

mer 
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a 


mer vor vielen andern ben Vorzug. Das Branden: 


oburgifche,, “welthes in der Stade Brandenburg gee 


brauet wird, macht traͤge und ſchlaͤfrig, und hat: daher 
den Nahmen Weer Claus befommen. Das Dale 
witzer, 2 Meilen von Berlin.. Sn Frankfurt an der 
Oder, wird das beruͤhmte Carthaͤuſerbier gebrauet. 
Vom Franffurcer Bier ,. Buͤffel genannt , hanvdele 
Bruͤckmamn, in feinem Catal. S. 12. Das Sirs 
ſtenwalder, 7 Meilen von Berlin, iff eit que Gers 


ſtenbier. Gardelebiſcher oder Garlebiſcher Gar⸗ 


ley, L. Gordelegia, oder Garlia, in der Altmark, wird 
ans der großen zweizeiligen Gerfte (Hordeum diftichon) 
gebrauet, welche diefem Biere eine fiarfs naͤhrende Kraft 


giebt; und weil man demfelben gar apie a bin. 


gufeget, fo behaͤlt es einen ſuͤßlichen angenehmen Gee 


ſchmack, nebjt einer durd)ftchtigen braungelben Farbe. 


Es wird fie eins der befiten und gefindeften Biere gee 


halten. Nebſt dieſem ſtarken und doppeltew Garley, 


wird auch ein gemeiner Garley aus kleiner Gerſte geſot⸗ 


— 


ten, welcher aber nicht ſo edel, als jener, iſt. Dem 


doppelten Garley zu Ehren, hat Heinr Meibom, Prof. 


gu Helmſtaͤdt, gar ſchoͤne Verfe gemacht, in welthen ec 
diefes Bier fogar dem Wein gleichfehagen will. © Das 
Kyritzer, in der Altmarf, ift, feiner Staͤrke wegen, 
Mord und Todtſchlag genannt: worden. g 
Viauenfche. Bier, in der Mittelmarf, Zitzenille gee 
nannt, ift dick und beraufdend, daher die Verfe ents 
flanden: Wer dSigemble crinFen will, der mus drei 
Cage lietgen fill. Das Ruppiner Bier ift reich von 
Maly, aber arm von Hopfen, daher es nicht ſehr bite 
ter. Seine Farbe ift lichtroth. Wegen feiner dicten 
Subſtanz giebt es-viel Nahrung, und fiir ma ige Leute 
faſt zu viel; hingegen iſt das Nuppinifche en 
unt foviel ertraglicjer, und gleichet faft an Farbe und 
Klarheit dem Spavifden Wein. Das Galswedelfche 
Bier, in der Altmark, iftfraftig, und wird dem Gare 

fey 
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Wen gleichgehalten; jedoch F es leicht Steinſchmer⸗ 
yen, und trocknet die Kehle, way es unmafig ges 
teunfen wird, weil der 2 Be en Man dazu nimme, 
ju ſehr gedoͤrret wird. pandauer Dier, 
= gu Berlin, it fein, lauter ind rein, hat 
— und —— efdimad, giebt gute 
brung eibt Den Atcint b mad einen chigen und 


"ghd 
5* ya mone 








| pu 
8 F 

of Sy * men unker. 

Aeenburgiſche Biere. Das Roſtocker iſt ſeht 
get F wohl, ſtaͤrket den Leib, und hat uͤber⸗ 
guten Geſchmack und Farbe Das im 
— haͤlt ſich etliche Jahre, und wird 
it und breit vetfahren. Das in Wismar 
— wie in — Mumme 
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— ss ab f MIO PRID, wi — vagy Seétio ter- 
‘ * __, belt au Loe verſchiedeuen Meflenburatidien wwicten. —_ 
Merſe r — ſehr beruͤhmtes, wohlſchmeckendes 
iD aunbier , Heidecker.genannt, wel: 
Ges veit be D¢ feet witd. Daß daffetbe einen etwas 
—— Peandi fen Suber af hat, ruͤhrt wohl daber, weil, 
ks deff mn Sub, ing, das Maly auf ha renen Dare- 
| Sahuh hod) aufgetragen, ‘aud woh! 
Gewendet wird, bis es trocken genug itt, 


4 9 44 
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arrén gewoͤlbte Einheizungen haben, da 
neh te ao Raut, burd) Seitendffnungen 

| Seine Ditterfeit ſtaͤrket dey 
—* rt dle Berdouung; fein Reis in 
barme antl die Oeffnung des Leibes ; 
. a €6 puglidh Den Cried: des Blutes ein wenig 
C1 ie * ests a befchleu- 
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. befchleuniget, fo befoͤrdert es den Abgang des Urins 
und die unmerkliche Ausduͤnſtung i mer flich. 

Minder, f. unter Weſtphaͤliſche Biere. * 

Miſer Weigenbier, ſe unter Boͤhmiſch Bier. | 7 

Widstlenifch Bier, wird in der Stadt Mallen; im de 
zogtum Lauenburg, gebrauet) und heißt Laucke. 

Noll, ſiehe Niemaͤger. J , 

Miblbaugr, ift ein ſtarkes an Maly und: — 
reiches, Bitterbier. 

Muͤnſteriſch Bier, Roite genannt. 

Nauenſches, ſ. unter Maͤrkiſche Biere.- 

Naumburger, ſ. unter Chivingifche S J 

Niemaͤger oder Nimwegiſches Weißbier, im 
zogtum Geldern, Moll genanne, wird fe —* 
fig durch ganz Holland getrunfer, A 

Nuͤrnberger, ſ. unter Srdnvifche Biere. 

Oſchatzer Bier, in Meiſſen, iſt kaltgaͤhrig und fuͤr 
ſchwache Magen etwas ſchwer 

S. oted St. der Oecon. adhe. Lpy P50, 8. G18; f. 

Osnabriicfer, ſ. unter Weftpbdlifche Biere. 

Ofteroder Bier; es gieht weifes und braunes, 

S. F. E. BRUCKMANNI epiftft. itiner. Cent. Il. S. 373, f. 
Lor. Giefelers, difcurfus philofophico - medicus, yoin Ofterodis 
(hen Braunbier. Gosl. 1447, 4. 

Pade: borniſch Bier, machet dif Gebluͤt, iſt aber an⸗ 
nehmlich zu trinken. 

Pohlniſche Biere. Pohlen liebet beſonders die weißen 
Biere, die es auch verſchieden, und ſehr vortrefflich, 
hat; z. E. das Graͤzer und Lobfenser, vornehinlich 
aber das Waretsker Bier, welches leztere, wenn 
es alt geworden, an FKlarheit und Farbe dem Weine 

gleichet. 

Dammerkbe DBiere. Unter diefen ziehet man beforte 
bers das Stralſundiſche allen andern vor; auch ift 
bas Colbergifche, weldes, von der ins Schwaͤrz⸗ 
fiche fallenden Farbe, den Nahmen Dlack fuͤhret, 


ein 


J 


— 


Des Barthiſche, if küh— 
* ae feines. guten Geſchmacks, 
nerfiihret.. Das Wol — 
ſing $ Wolliner, witd 23 
Bockhi —— und iſt ſehr os 
Stolpe, in Hinterpommern , hat cin weit 
og fof dem Knieſenack reeengenbes, | 












nh Oy. sero wird, iſt ein —* Labe⸗ 

‘an ird nach Luͤbeck verfuͤhret. 
* benb oe eget vin “en saled, ſehr wider den 
. 4% ba ’ * * —— 


n und ei ie, wird vornehm ⸗ 
pit in £3 tae hte * 317, f. 
“wird im Klofter Rittershaufer, 
uſchweig, aaa) und heißt Schůͤt⸗ 
wes ee 

—— Meklenbueger Biere. 

i en in Holland {ebe beliebtes Braine 










“4 unter Maͤrkiſche Biere. 
Das Breßlauer, heißt Scheps, 
er 2 angel. Ein luſtiger Ropf hat da . 
lverſe gemacht: : 
ca * —* nec ſealis indiget vIlis, 


in ſtie mirabilis intus in hirnis, 
i » te libenter bibit omnis plebs, 


— des Brelauiſchen oder Schoͤpſen⸗ 
aften. B· ies 1624) 4 


- 
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wateineges dag mitgenommene Steinauer Bier veryehrt hate 
te ' era ’ 


en pflegen. 
Schoͤninger eine Yee Beeibabn, im — 2 


Schwaninger, ſ. unter Fraͤnkiſche Biere. 
Schwarzenberger, eS Bye 
Schwediſch Bier, wird fir eins Der ſtaͤrkſten Diere 
gehalten, weldyes dem Engliſchen faſt let Forti 
Schweidnitzer, ſ. unter Schlefifthe Biere. 
Gpandauer, f. unter Warkifthe Biers. 
Grader, im Bremifchen, fuͤhrt den Nahmen Barer, 
Sreinauer, f. unter Schleſtſche Biers 






— Stolpiſch, —* Joe PD uae 
 Stralfinder, ff unter Pommerſche Di 
Eebene,’j Fm Sethe ies. 
Chicner, f. unter Brabandiſch Bier. 
Lhiiringifehe Biers, DasLrfurter Bier, Schlunz 
genannt, ift ſeht geſund, ungeadjtet es aus einem 
triiben Waffer gebrauet wird. — 
JO. PHIL, EYSEL diff, de cerevifia Erfurtenfi. Erf. 1689, 4. 2B. 
' reeul. Ert. 1727. Das 
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Das Naumburger, ift it Thiringen bas bee 
ruͤhmteſte; es Hat viele weſentliche Theile, ift wohl 
gekocht, giebt viele Nahrung, vermehrt die natuͤrli⸗ 
che YWarme, und hat alle Eigenſchaften, die zu ei⸗ 
nem guten Bier erfordert werden. Es ſteigt aber 
leicht in den Kopf, wenn es unmaͤßig getrunken wird. 
JO. FRAXCI obf de dy® ~-etia, cerevifia Naimbutgenli cutata, 

ft. in dew Mife. Nat. * Dec. IL A.V. obf. 237. 

JAC. WOLFF de cercuua NumburgenG judieium medicum. 
~ Jen. 1684, 4. ; | 

Mod) in verſchiedenen andern Thuͤringiſchen Gee 
genden, brauet man die beften und Fraftigften Biere, 
wegen der VortrefflidFeit und Vollkommenheit des 
Getraides; allein, weil dort die Leute vom Homan: 
gel gedrict werden, und wenig brennbare Materien, 
die fich jum Brauen ſchicken, auftreiben Finney; fo 
werden. fie gendthiget, ſich hierju des Strobes ; der 
Stoppein, oder des Reiſigs, gu bedienen, daher 
ſchmecken ihre Biere nad) Rand) und Rug, und mae 
—— im Magen, geben aber viel 

ahrung. Pies 
aver, ein Gberaus gutes Braunbier, welches 
zwar aus einem ſchwarzen Waſſer gebrauct witd, aber 
nad) lauter Gewuͤrze viedhe und ſchmeckt, und ſehr 
ftarfee und naͤhret. | _ 
Troppauer, fi unter Schleſtſche Biere. 
Uffenbeitter, . | re | 
Dacher, . f. unter Srankifche Biete. 
Dirnfperger, i | : 
Wernigeroder, fragt der Nahmen Lumpenbier. 
lifche DBiere. Das Corveyer, ft braun, 
und wird Gund genannt. Das Minder, ift zwar 
ſchwach, giebt aber Kranken, ſonderlich Febricitan⸗ 
ten, eine gute Kuͤhlung. 6 Obnabruͤcker, 
(Bufe, Bruſe, oder Puſe genannt,) iſt dem Naum ⸗ 
burger an Geſchmack faſt gleich gu ſchatzen. Auch 
Orc, Enc. v Th. g ‘ : Tats. , 
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werden in den Staͤdten uffeln und Warbetg gute 
Biere angetroffen. 
Wettiner, bei Halle in Sachſen, Keuterling, (von 
andern aud) —— znannt, in welchem 
Worte ein poetiſcher Kopf das reine’ ‘Anagramma, 


ein gut Rerl, gefunden het, it an Geſchmack wein- 
| — „und hat die That, den Urin mitklich zu 


Leipz. 1694, 12. 
Wiener Bier. 
Ald. JO. BESENECKER Cerevifia Auftro.- en elucu- 

ta, Vienn. 1737, 12. 
Wildunger, in dem —— Radel. | 
Windebeimer, f. unter Srdnlifche Biere. 
Wiemarifthes, f. anter Meklenburgiſche Biere. 
Wittenberger Vier, Kukuk —— ſt blaͤhend 


— — genaue lunteiſuchuug mf, Seuterlinge. 


- 


und beraufdyend: - j 
Wolfenbuͤttler Vreihahn. F ote F 
Welle,” | ° a f. unter Pommerſche Se nas 


Wursner, , ane der Stade und Srift Wurzen, 3 Mei⸗ 
fen von Leipzig gelegen, ift ein reines und gefundes, 
aber ſehr bitteres Bier, nen, viel in FAD getrun⸗ 
Fen wird. | a8 


S. BRUCKMANNI epiftit: — Cent, M. — 

fo. CASP. GRIMMII obf, de phrenetice 9 yet potunt copjofum 
gefevifie Wurzenlis curato ,\ ft. i — a Cur. 

Cem. TX, Obf 93- —1 
Zderbſter, welches in der Haupt⸗ * Reſden ſiadt des 
Fuͤrſten von Anhalt⸗Zerbſt, an dee Nuthe, 1Meile 
von der Elbe, gebranet, und wegen ſeines uͤberaus 
beblichen und gleichſam gewuͤrzhaften Geſchmacks, 
Wuͤrze genannt wird, iſt nicht nur in ganz Deutſch⸗ 
land beruͤhmt, ſondern wird auch nach Holland, 
Daͤnnemark, Capes und — ja ſogar bis nach 
| on 
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Oſtindien, verfuͤhret. Die Treibung der Braunahrung 
in Zerbſt, ruhet, von Oſtern an, den Sommer uber, 
und wird nicht eher, als um oder gegen Michaclis, 
oder dud) eher, nach befiindenem Vorrathe des nod) 
vorhandénen Biers, wieder angefangen, und ſodenn 
den Winter durch, bis Oftern fortgefest. Diejeni⸗ 
gen, die einen falten Magen haben, koͤnnen diefes 
Bier, ohne Wein darzu gu trinfen, niche wohl ver- 
fragen, weil das Wafer gewiffer Brunnen in Zerbft, 
“aus weldhen es gebraitet witd, eine fonderbare Ralte : 
und Harte an fic). hat, daher es bei Cinigen eine 
Strangurte gu erwecken pflegt. Oft Hat man mit 
Semfelben die Waſſerſucht eurirt. , 
Aundſchaft des weitberühmten edlen Zerbſtet Biers, darintt ſein 
Urjprung, Tugehd, Kraft und Wirkung aeruhmet wird, bey 
TLeberbringung allen getreuen Liebhabern deſſelben jue Mad: 
richt ubergeben in Letpjig. 1695. 4, 1B. ae 
Baith. Kindermanns Lobgeſaug des Zerbſter Bieres. Wittenb. 
CONE. PHIL. LIMMER diff. de cerevifia Serveftana. Setvelt. 
1693. 4.7 i B. W — 


Zuͤtphenſches, ſoll den Schatbock verurſachen. 


Dom sconomifthen Gebrauch des 
ree eae Bieres. 
Das Bier iſt das gelindeſte unter allen ſpirituoͤſen 
Gettaͤnken, und wird daher gemeiniglich von vielen als 
ein gewoͤhnliches Getraͤnk gebraucht. Man befindet ſich, 
wenn daſſelbe gut iſt, und mapig genoffen wird, wolf 
dabei, ob man gleich feine gute Wirfungen, wegen fete 
her Verfdhiedenheit, ſchwer beſtimmen fant. ~ Ueber: 
haupt aber lage fid) diefes als allgemein fagert, daß dad 
Wier nahrhafe fey und fect mache. | 
Man fiehet ih Bergoͤrtern, Saf die Bergleute, welche ihr 
fed und wohlgebrauetes Bier trinfen, grok, fett und mun 
ter werden. Linnaͤus berichtet, er babe auf den Maͤrkten in 
einen dreijdbrigen — geſehen, den * 
a e 


* 
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Geld gezeiget, Seine Mutter habe ihn den kleinen Cajanus 
enannt, und vorgegeben, Daf Cajanus, der in Schweden 
Gngig und vorzuͤglich der lange Finne genannt wurde, 
/ Pater zn ibrem Kinde ware, obwohl Cajanus vieleicht diefe 
| Frau nie geſehen hatte. Diefer dreijahrige Yuage war fo uns 
heuer fett, dag er nicht anders, als mit ausgeſperrten Fifer 
chen fonnte. Die Mutter wog ihn vor allen, die ihn su feben 
amen, da er denn genau 7 Lippfund, Holldndifd) Gewicht, 
Hielt. Dieſe ungewoͤhnliche Fettigfeit Hat cv bloh vou ſuͤßem 
Biere erhalten. Denn, da die Mutter wedgr ſelbſt Mild) ges 
habt hatte, nod) yom Bich dergleidyen hatte baben Finnen, 
¢ fie ihn mit Bier geſtillet, und der Becher ſtand beſtaͤndig 

it, woraus cr oft, und nicht wenig auf cinmadl, sranf. 
Cinige vor den Weifbieren kuͤhlen, machen fett, 
treiben den Urin, exoͤffnen bei Cinigen den Leib; und 
einige von denſelben bewahren vor dem Nieren⸗ und 
Blafenftein, und vor der Gide; dahingegen andere die 
Erzeugung derfelben befdrdern. ie find aber niche 
alle fiblend, fondern einige Arten derfelben find aud) 
erhigend, und machen Wallungen. Die braunen 
Diere naͤhren ebenfalls, aber fie erhitzen das Blut mehr, - 
als die weißen; fle ftarfer den Magen und die Cinges 
weide, ja den ganzen Rirper; aber fie find weniger 

urintreibend. : i 4 | 
Man kann alſo uͤberhaupt fagen, daß das Bier, 
maͤßig getrunken, ein ſehr gutes und nuͤtzliches Getraͤnk 
fey. Ganj anders hingegen verhaͤlt es ſich, wenn daſ⸗ 
ſelbe beſtaͤndig, oder oft und in großer Menge, genoſ⸗ 
ſen wird. Die Erfahrung lehret, daß es, auf dieſe 
Weiſe gebraucht, ſehr oft Schaden thue. Die weißen 
erzengen Blaͤhungen, und einen dicken zaͤhen Schleim 
im Magen, welcher fic) in den Schlund, die Luftroͤhre 
_ und die Lungen, fortpflanjer. uch erhitzen fie, wenn 
“* fie haufig genoffen werden, fehr. Da fie im Magen eis 
- nen Schleim erjeugen, fo bringen fie diefen Fehler auch - 
im Blute hervor, und daraus entftehen Engbruͤſtigkeit, 
ſchweres Athembohien, befdwerlicher Hulten, und Ver⸗ 
=~ 3 * ſtopfungen 
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ſiopfungen der Eingeweide, welche — unzer · 
trenuliche Gefaͤhrten verſchleimter Saͤfte ſind. Die 
braunen Biere erhigen, wenn fie in großer Menge 
etrunken werden, das Blut heftig; fie machen gemei⸗ 
oo te ng ſchwer, und find bet Perfonen, welche 
mit ie oder der goldnen Ader behaftet ſind, 
eder eine ſehr hitzeude Lebensart fuͤhren, dem Magen 
* Starke Biere, dergleichen die auf —* 
und die fogenannten Doppelbiere 
ſind, — mit der Staͤrke auch an Schaͤdlichkeit zu; 
und eben fo verhalt es fich, wenn das Bier nicht gut 
gekocht iff, mit quviel Hopfen verfehen worden, und 
nicht gut abgegohren ift. Man fiehet hieraus taͤglich 
» viel Reanfheiten encitehen. Denn, man findet oft, daß 
yw bei Perfonen, welded nicht gewohnt find, 
wenn es einige von den zuvor angefubrten Feh⸗ 
Hat, Bauchgrimmen, Blaͤhungen, Schwaͤche des 
8, Durchfaͤlle, Gichtſchmerzen, die Hypochondrie, 
m Huſten, Schwindel, Schwere und Dumm⸗ 
Dicke und —* der «es Nieren - 
ine, und Verſtopfungen der Eingeweide, 
“Sei von Bier entftandene Rauf macht 
tf Kopf ſchwer und duͤſter, erregt Uebelfeit 
oer, und oe grofe Mattigfeit der Glie ⸗ 


as Bier, als ein gewoͤhnliches Getraͤnk gebraucht, 
we oe 2 enjenigen gu empfehlen, weldye nicht allzu 
retybare Sa aban, welche nicht su fehr der Erzeu⸗ 
gue —— — ——— find, oder von Blaͤhun⸗ 
‘geplag , wie aud) denenjenigen, die einen 

1 haben. Eben fo ift es baad a fiir Pers 

¢ einen magern und ſehr Koͤrper 


nme mit dem Gebrauch des Bieres 
welche cin ſehr hitziges, fluͤchtiges, 
— * geneigtes Blut haben, 


oder 






















ch a Bier. 

© ober deren Magen ſehr leicht Saͤure erzeuget. Hieher 
gehoͤren ebenfalls die der Hypod)ondrie und dem goldner 
: —* unterworfenen Perſonen. 

Weiße Biere ſind pow ie gut, deren Koͤrper 
ſtark und reizbar iſt, die die Speiſen gut verdauen, aber 
dabei weder von Hypochondrie noch goldnen Ader ge⸗ 

plagt find; denn, die weißen Biere erzeugen gern Gaus 

~ ve, und der Magen diefer Perfonen ift ohnedies su dies 

wi Fn Fehler geneigt, Daher ijt auch diefen Leuten ein 

raunes und leichtes Bier nuglider; und diefes hat - 

auch bei allen denenjenigen Statt, welche einen ſehr 

ſchwachen Magen und Gedaͤrme, oder ſehr ſchleimigte 
Saͤfte, haben. 

Unter dem Eſſen, oder bald nach denſelben eine 

roße Menge Bier hinunter zu ſchlucken, iſt thoͤrigt, 

Pie ſchaͤdlich, und. der Verdauung der Speifenhinderlich, 

“Jn dev Adche braucht man das Bier abſonderlich 
zu Suppen (ſiehe Bier: Guppe, und Bier⸗Mus,) 
und einen Rarpfen damit abzukochen; aud zu Bruͤhen 
liber andere Fiſche. Da aber das Vier nur webigen 
Speifen einen Geſchmack giebt, fo mus man es dabei 
lafen, und wiſſen, daß es zu den uͤbrigen gang undien⸗ 
lich und ſchaͤdlich iſt. Vornehmlich aber mus man ſich 

huͤten, daß man gu warmen Eſſig, oder Bruͤhen, darinn 
etwas davon befindlich, kein Bier zugieße, weil aller war⸗ 
mer Eſſig von demſelben ſogleich bitter wird, ſondern 
man nur ein wenig Waſſer himugießen um die 
uͤbrige Saͤure zu benehmen. 

ad den aͤuſſerlichen Gebrauch des Bieres bas 

trifft, fo befordert, den Ropf damit gewaſchen , das 
Wachſen der Haare. Siehe unter Gaare. 
_ Wenn man fidy mit reinem Weißbier waſcht, ſo 
macht es die Haut ſchoͤn und glaͤnzend. 

Man verorbnet dexenjenigen, die fi ch muͤde gereiſet 
haben, mit warmen Braunbier, worinn man Butter 
zergehen laßen, die Fuͤße zu waſchen; es ſoll die — 

t 
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keit benehmen. Einige thun auch dicfes des aAbende 
an den Pferden, wenn ſie in ein Wirthshaus kommen, 
damit ſie den folgenden * befe hurtiger und muthi⸗ 
art lauſen moͤgen. 

Des Kofents, der rate etwas neuem Hopfen abges 
ſotten iſt, bedienet man ſich zu den Gurgelwaſſern. 
Warm aber auf den Zaͤhnen im Munde gehalten, iſt er, 
die Zahnſchmerzen zu vertreiben, dienlich. 

Einige Wundaͤrzte verfertigen vom Bier, welches 
ſie ganz dick kochen, ein Pflaſter, deſſen ſie ſi ch bei den 
alten Wunden bedienen. 

In der Viehzucht hat man die Erfahrung gemacht, 
daß die Huͤhner, Kapaunen und anderes Federvieh ſehr 
ſett werden, wenn man ihnen Bier sum Getraͤnk vores 
ſchet, und mit unter das Futter miſchet, oder hartes dar⸗ 
ein geweichtes Brod darzu zu freſſen giebt. 

lt «ote 

Bits Brquen , . Cerevifie cottio, Braxatio, Zytho- 
poeia, Fc. Braffer. Das Bierbrauen ijt eine der vor⸗ 
mbmffes und nothigften Befchaftiqungen des Nah— 
naga andes iiberhaupt. Jedermann weiß es, daf dies 
nomifche chymiſche Product nicht nur zur Leibes⸗ 
Nahrung und Nothdurſt gehort, fondern, daß es auch 
einen anſehnlichen Sheil su dem Wohlſtande und Reid): 
fim rites Staats beitrage, inſoſern es entweder in ans 
derePander verfuͤhret wird, odet D gig fo beſchaf⸗ 
fen ift, daß man niche nathig hat, frembde auslandifche 
Bite ins Land fommen ju aber. Mod) wichtiger aber 
THD Dicfe Befchaftiqung dadurd), da die Gefuydheit 
der Cinwohner ganzer Stadte und Gegenden davon abs 
hangt, indem viel Rranfheiter durch den Genuß des 
filediten DBieres theils entſtehen, theils durch den fort: 

gefegren Sebrauch deſſelben unterhalten werden. 


3 
‘ See 
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Bier - Brauer, 
Yon Anlegung einer Dierbrauerei, und zwar 


von der Erbauung und Linvichtung des 
Brauhauſes insbefondere.. 


Man baue ein Braubaus fo groß oder fo Flein alg 


man will, fo muͤſſen bey der erſten Anlage allemahl ſol⸗ 
gende Stuͤcke beobachtet werden. eae | 


I. Der Plog, wo daſſelbe erbauet werden fol, mus, 
foviel moͤglich, ein trockner, und niche moraftiger 
> Ober naſſer Boden ſeyn, um nicht durch die allzus 
ſtarken Ausduͤnſtungen und innere faulende Gabe 
tung der Erde, bei der Gahrung des Bieres ſelbſt 
Schaden ju leiden; daher es ſehr gue iſt, wenn 
man den Boden eines VBrauhaufes etwas uͤber die 
Blache des Erdbodens erhaben, anteget. Laßen 
es bie Gegend oder andere Umftande: nicht yu, dere 
gleiden Plag auszuſuchen oder zu erhdhen: fo 
mugs man darauf bedacht feyn, das ganze Braue 
Haus mit 5 bis 6 Ellen tiefen Kellern und guten 
Luftloͤchern gu verfehen, in den Kellern ſelbſt aber 
einige Absiehldcher antegen, worein ſich das Waf- 
fee ſammelt, und hernach durd) Phimpen heraus- 
esogen werden farm, zu welchein Ende man den 
Soden des Kellers gegen dieſe Absiehldcher oder 
Gruben etwas abhangig mader, 


2. Das Brauhaus mus, damit es Sdhatten habe, ’ 


und kuͤhl fen, mit der Borderfeite gegen Mitters 
nacht gu gebauet werden. 

3. Das ganze Brauhaus mus, feiner Abſicht gemafi, 
—— genug angelegt werden. Die Groͤße des 
fens und der Pfanne, nebſt den noͤthigen Gefaͤ⸗ 

Ben, beſtimmen von ſelbſt die Groͤße des Raums 

der eigentlichen Brauſtube. Gleich darneben mus 

das Malzhaus ſeyn, worinn der Quellbottich bee 
findlich iſt. Neben dent Malzhaufe iſt die Malz ⸗ 

Darre, und uͤber beiden der Boden, auf ** 

* 


Bier Beaver. 4 


theils das cknet, theils das fertige Malz 
aufbehalten — — 


4. Man mus vor allen Dingen forgen, daß alles mit 


leichter Muͤhe reinlich gehalten werden koͤnne, wel⸗ 
ches ein Hauptumſtand bei einer guten Brauerei iſt. 
Zu dieſer Abſicht iſt es noͤthig, den Fußboden des 
ganzen Brauhauſes mit Steinen, und zwar entwe⸗ 
der mit Gand: oder Tafelſteinen, oder mit Ziegeln, 
ausyulegen, welche auf die hohe Seite, oder 6 Roll, 
eingefeget, und. gut mit Ralf, nod) beffer aber mit 
Gyps, ausgegoffen werden. Ym Fall der Moth fann 
man aud) daſſelbe blog mie Feldfteinen : pflaftern. 
In jedem Falle muͤſſen hin und, wieder bequeme Rin- 
nen gelafer , oder der game Fußboden abhangig ge- 
macht werden. Das Malshaus aber iſt nothwendig 
mit Tafelſteinen, oder recht hart gebrannten Ziegel⸗ 
fteinen, audgulegen.- . 


| 5. Wenn es die Gelegenheit zulaͤßt ſo iſt es am be⸗ 


ſten, das ganze Gebaͤude ſteinern aufzufuͤhren und 
yr woͤlben. Wenigſtens aber mus: es 1 Elle hed) 
uber der Erde Mauerwerf haben. In den Mauer 
werden hin: und wieder vierecfige Deffnungen gelafen, 
um dadurch die Circulation und Reinigung dee Luft 
ju befdrderm, aud) die gebrauchten und wieder gereis 
nigten Gefafe, nebft dem naß geroordenen Fußbo⸗ 
den, feichter auszutrocknen, damit alle Faͤulnis und 
hbler Geruch verhuͤtet werde. Bei falter Wirterung 
und ſehr rauber Luft, muͤſſen diefe Oeffrungen gut 
verſchloſſen werden koͤnnen, welches wegen der Gaͤh⸗ 
rung hoͤchſtnoͤthig iſt. 





 & Man mus auch zu allen Arbeiten hinlaͤnglich Tages⸗ 


¢ 


Licht haben; daher es gut ift, wenn man das Brau: 
Haus mit hohen Fenftern verfieher, welche zugleich 
darzu dienen, bei dem Brauen die vielen Augdun: 
ſtungen hinauszulaßen; zu welder Abſicht es aud) 
nicht undienlich, ja fal noͤthig iſt, durch das * 

5 woͤlbe 


— 
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wweölbe oder Decke des Brauhauſes 2 gemauerie oder 
nur hoͤlzerne Schlaͤuche, 12 bis 18 Zoll im Lichten 
weit, bis. uͤber das Dach gu fuͤhren, um das Nie⸗ 
derſchlagen der Feuchtigkeiten zu vermeiden. Eben 
dergleichen mus auch ber; der Malzteune and dem 
Darrofen angebracht werden,jum dia von dem Malze 
— — und Feuchtigkeiten fogleidjab- 
“2u m ss. a Day ith & (0 9 ao 5 
7 Das Wafer. mus ſowohl in das Brau «als Malz⸗ 
Haus gebracht werden koͤnnen. Am beften iſt es, 
wer ſich eines ſogenannten Roͤhrwaſſers bedienen 
kann; von welchem, nicht weit von dem Oſen, und 
— auch neben dem Quellbottich, 2 Staͤnder ſtehen, 
um es ſogleich in die Pfanne oder den Quellbottich 
— eingulafien. ~~ sl ‘ 
8. In den Keffer muͤſſen Oeffnungen gehen, damit ſo⸗ 
gleich aus dem Gaͤhrungsbottich das junge Bier in 
den Keller laufen, und ohne vieles Hine. und Hers 
ttragen anfdie Gefafe gefillet werden Fann. 
. Neben dem Brauhauſe fann. die Wohuung des 
Brauers und anderer Arbeiter fey, uber welder. und 
dem Brauhaufe ſelbſt, gure Boden .angeleget were 
den, unr theils vorrathig Getraide, theils ſchon ge- 
darrtes Malz, aufzubehalten, fo wie man aud) das 
ſerlbſt eine gute und wohlverwahrte Hopfenfammer 
anlegen kann. Iſt das Brauhaus niche gewoͤlbt, 
ſo muͤſſen die Boͤden doppelt gedielet und ſehr dicht 
gemacht ſeyn, damit keine Feuchtigkeiten von unten 
herauf ſich in das Maly oder Getraide ziehen und ea 
verderben. . | 
Dieſes waren die vornehmſten aligemeinen Regeltr, 
welche bei der Aulegung einer neuen Bierbrauerei pu 
beobachten find. Andere fleine Nebenumſtaͤnde wer⸗ 
den nad) und nad) mit angeseiget werden, wenn id) auf 
Die Beſchreibung aller einzelnen Theile komme. 


“Zi a J J3 
ey ae see 
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> Das eefte und weſentlichſte Sth in einem Brau 
Haufe ift der Brauz Ofen, deffen Einrichtung und Cre 
bauang idy alfo zuerſt befehreiben will, 
-. Die Haupteigen(dhaften eines Brauofens find, auſ⸗ 
fer feiner hinlanglicen Groͤße und Dauerhaftigfeit, fole 
gende drei? 1) Daf die Arbeiter bequem dabei arbeir 
ten; folglich derfetbe, in Abſicht auf die Gefaͤße, au ei⸗ 
nem bequemen Ort angeleget werde. 2) Daß man in 
demſelben genugſames Waſſer in kurzer Zeit zum Ko⸗ 
chen bringen koͤnne; daher die Pfannen den Keſſeln weit 
vorzuziehen. 3) Daß er ſo angelegt werde, damit die 
Feuerung mit aller moͤglichen Hols ⸗Erſparnis geſchehe. 
Dieſe drei Stuͤcke muͤſſen nummehro etwas umſtaͤndli-⸗ 
cher erlaͤutert und erklaͤret werden. 
Die bequemſte Lage des Brauofens wuͤrde dieſe 
ſeyn/ wenn er fo geſehhet wird, daß der Moͤſch⸗ oder 
Steil⸗Bottich zunaͤchſt bei ihm gu ſtehen kommen, bee 
ſonders der erſtere, damit das kochende Waſſer, wenn 
es die Abſicht erfordert, ſogleich durch einen kurzen Weg 
ſedendheiß auf den eingemoͤſchten Schrot geſchlagen 
werden kann. Da es; nad) denen in der Folge anzu⸗ 
‘ptigenden Grundfagen, eben niche nothig iſt, das ein⸗ 
? te Mal; oder die Wuͤrze wieder in die Pfanne zu 
| 7 und nochmahls yu kochen; fo kann der Ofen 
Waretlidhe Zoll hoͤher, als die Bortiche reichen, angelegt 
werden, .unt den Rinnen einen beffern Fall gu geben. 
Auf der andern Seite des Ofens koͤnnte man einen gro ⸗ 
fith Bottich oder Stock anlegen, worein das mlabine | 
Wafer zu einem ganzen Gebraude ein oder etlide Tage — 
vorker gelaßen wuͤrde, und in welchem eine fleine Hands 
Pumpe beſindlich, durch deren Gebrauch die ausgeleerte 
Pfanne, mit Huͤlfe eines einzigen Arbeiters, wieder voll 
gefillet werden kann, worzu fonft alleseit 2 bis 3 Arbei⸗ 
ter erfordert werden; es ſey denn, daß man font durd) 
einen hohen Waſſerfall das Waſſer gleich in die Pfanne 
aben kaun; viewohl es dienlicher iſt, wenn das a 
—— er 
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fet ungefaͤhr 48 Stunden tubig geftanden Hat, zumahl, 
wenn man Brunnenwaſſer gebrauchen mus 
Der Brauofer mus aber auch fo angeleget werden, 
+ paG die Pfanne in kurzer Beit in voͤlligen Gud kommt, 
damit nidt der vorhergehende Aufguß alljulange auf den 
> folgenden warten mus, weldjes befonders im Gommer 
leichtlich Schaden verurfadhet. Hierbei fomme es theils 
auf die Beſchaffenheit der Pfanne, fiir fid), theile auf 
die Art an, wie das Fetter gegen diefelbe wirfen Fann. 
| Es giebt Brauverftandige, welche ie Keſſel des 
> nen Dfannen vorsieben.. Man fare desmegen fol 
- gendes ale Bewegungsgruͤnde an: 1) Daf dergleichen 
~ Braufeffel niche fo viel Feuer und Hol; erforderten, ‘als 
eine Pfanne, welche fang und breit ware, und folglich 
ſehr lange Scheite dargu gebraucht werden muͤßten. 
Ferner 2) man koͤnnte in den Keſſeln das eingemoͤſchte 
~ Gut leichter und beffer umriihren , und das Anbrennen 
| Deffelben verhuͤten; und endlid) 3) nehmen dergleichen 
Keſſel nicht fo viel Plag, als die Pfannew, weg.» 
: Allein, man fann darauf aus der Crfahrung mit 
folgenden Gruͤnden antworten: 1) Wenn die Pfannen, 
noach der bisher gewoͤhnlichen Art, iw die Defen einger 
mauert, mit einem aufferordentlich breiten Feuerheerd 
verſehen, und der Luftzug nebft der Circulation der Hige 
. niche gehérig beobadhtet wird, fo hat der Einwurf feine 
voͤllige Richtigfeit.. Sobald man aber alle diefe Schwie⸗ 
> gigfeiten Hebet, die Pfanne mit wenigem Feuer unten und 
* an ben Seiten gleichfoͤrmig erhiser, den allzugeſchwin⸗ 
den Ausgang des Feuers versogert, und das Feuer oder 
die brennende Hike felbft in einen engen Raum zuſam⸗ 
menziehet: fo wird man ganz leidjt einen ausnehmen ⸗ 
ben Unterſchied gewahr werden, wie foldes die unten 
folgende Gefchreibung eines verbeſſerten Brauofens 
deutlich und augenſcheinlich ermeifen wird. Die Matur 
des Feuers bringt es mit fid), daß die Hige deſſelben 
miehr aber fid), als gegen dic Seiten, wirfet. Cine 
: | Pfanne, 
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Pfanne, unter welder das Gener eine Flaͤche von 12 
bis 16 Quadrat- Ellen beruͤhren kann, ohne geſchwind 
tines Ausgang ju finden, wird allemahl eher erhiger 
werden, als cin Keſſel, unter welchem das Feuer faum 
1 Quadrat: Elle mit (einer Spige beruͤhret, hernach abcr 
an den Seiten deffelben fortſchlaͤgt, und in der grdfren 
Gefhwindigfeit durd) den Raudgang fortgehet. Hier 
faun es feine Wirfung nur gegen die Seiten des Keſſels 
ausuͤben, welde Wirfung verhaltnisweife unendliche— 
mahl ſchwaͤcher, alsin der Spike ſeiner Flamme, ijt, 
weldjes mats mit leichter Muͤhe an einem brennenden 
Lichte erſahren fant, Denn, san halte ein fleines 
metatienes Gefaͤß mit Faltem Waffer uber die Spitze ei⸗ 
nes Lichts, und ſehe, wie geſchwind es ins Roden kom— 
men wird. Marr fille eben diefes Geſaͤß wieder mit kal⸗ 
ten Waffer, und lafe die Flamme bloß an der Seite 
brennen, fo wird man den Unterſcheid gleich gewahr 
werden. Ja, man halte es auch im lezten Fall aber 
die Famme, doch dof diefelbe mehr an den Seiten in 
die Hohe fehlage, fo wird man eine merflid) laͤngete eit, 
ais vorher, sum Rochen nothig haben.  Hiersu forme 
hod) die verſchiedene Hoͤhe der Wafferfaule, welche das 
Heuet gu erhitzen hat. Es erhellet atfo hieraus gerade das 
{; namlid), daß bet dem Gebrauch der Pfannen 

und guten Einrichtung des Ofens weniger Feuer, als 
bei den Reffein, noͤthig it. Dee andere Cinwurf wegen 
des Unirhfrens des eingemoͤſchten Gutes, bedarf einer 
; denn, es mus erft bewiefen werden, daß 

| igung eines guten Bieres nothwendig fer, 
nochmahls im Reiiel xu kochen; ich werde viel- 

in der Folge gerade das Gegentheil beweiſen. 
Was den mehrern Plas anberrifft, welder die Pfannen 
fiir Den Feſſeln ndthig haben, fo gebe ich diefes zu; als 
fein, ef beweiſet nichts sum Vortheil derfelben; denn, 
tenn eg in einer großen Brauerei bis auf etliche Ellen 
Ping, und 1 oder 2000 Stuͤck Mauerziegel mehr oder 
* weniget 
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weniger anfommen foil, fo ware. es ja laͤcherlich, diefe 
ju erjparen, und Ddadurd) eine große Menge von fort: 
dauernden Vortheilen zu verlieren.. Ja, es ware viel- 
mehr gu rathen, die Pfanne fo groB, als moͤglich, au 
madjen, damit man, mit drei- oder hoͤchſtens viermahl 
Anfirllen derfelben, das ganze Gebraude vollenden koͤn⸗ 
ne, wodurch man verhitet, daß die Wuͤrze nicht allzu⸗ 
lange auf den Trebern bleiben darf, wodurch fie bet 
heißem Wetter leichtlich trebefauer wird. Wollte man 
auch diefelbe zeitig abziehen, fo ftehet man in Gefabr, 
daß fid) die Treber erhitzen, und der. nacdfolgenbe Aug 
dadurd) dennoch verderbet wird. bapa 
Der Ofen mus aber auch fo erbauet ſeyn, daß, bei 
ber Feuerung deffelben, fo viel als moͤglich, Hols, und 
Zeit erfparet werden koͤnnen. Die bisher gebraudljchen 
Brauofen find entmeder nod) ganz und gar nach der al⸗ 
ten holjverderblichen Art eingerichtet, oder, man hat 
Dadurd) einige Verbefferungen ju machen geſucht, daß 
man den Feuerheerd mit einem Roft verfehen, und das 






des Holjes, welches ohne Moth unter dies He Gee 
worfen wird, und auf dem darunter befindlichen brgiter 
Heerde und Roſt zerſtreuet herumliegt, macht eine fo 


erftaunliche Gluht, daß man auf. zwo Ellen von dent 
offen(tehenden Ofentoche faum vor Hitze fiehen Fann. — 

' Cinen zur Golserfparnif, befonders eingetich · 
teten Brauofen, befdreibee Here F..€. Simon, in 
No. 45 des Lps.. Int. BL v. $.1766, Si402—404, 
desgl. in feiner Runt des Bierbrauens,. Dresd. 1771, 8. 
S. 31, fag. Seine Cinridhtung ift folgende. . Wenn 
ber Brauofen ſchon fo eingerithret iſt, daß —3 

au 


\ 
‘ 


ae «a es 
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auch um die Pfanne herum ftreichet, fo braucht es weis 
ter Feiner Veranderung, als daß man den Roſt fangs 
ber Pfanne hinten nicht breiter, als 1 Elle, machet. 
Gleich neben dem’ Roſt wird dee Heerd bis gegen die 
Seiten der Pfanne ſchief aufgemauert,: fo, daß die Sei: - 
tempande der Pfanne duf 4-bis 6 Roll breit auf diefer 
Mauer aufliegen. An zwo Ecken ver Pfanne, es fey 
nun hinten oder vorn, beffer aber vorn neben dem Ofen- 
Loche, werden zwo Oeffnungen an den Geiter der Pfan⸗ 
. ne gelafen; jede 12 Roll fang, und 6 Roll breit, durch 
welche die Giuhe und Hike hinaufſteigt, und hernach 
um Die Seiten der Pfanne ferum gefihret wird... > 
J& Die Pfanne ſelbſt mus nicht hoher,. als 1, oder 
hoͤchſtens 12 Elle von dem Roſte abftehen, das Ofen⸗ 
sder Feuerloch aber mit einer guten eifernen Thuͤre ver⸗ 
ſchloſſen ſeyn, welche auch waͤhrend dec Feuerung alles 
mahl verſchloſſen gehalten werden mus; fo wie hinge: 
gen das Aſchenloch beſtaͤndig offen ſtehet, um dem Feuer 
einen · friſchen und ſtarken Luftzug zu geben. Wollte 
mian mit Steinkohlen oder Torf feuern, fo darf die 
Pfaune nur * Ellen von dem Roſte abſtehen. 
Durch diefe Einrichtung des Heerdes wird die Hitze 
Dee Fevers volifommen gufammengehalten, welche fid), 
» Reider gewoͤhnlichen Art de¢ VWrandfen, in_dem weiten 
Seiehtauns’ des Heerdes verlieret, und ohne Mugen 
: Peetgehets” Die Arbeiter bet dem Brauen fonnen alse 
nie inefr nady Gefalien das Hols in: der groͤßten 
Penge Hineitiwerfert , und die Hitze des obgleid) in klei⸗ 
Mee darinnen brennenden Holes wird durd) das 
. BMDP der Ofenthire ganz gegen die Pfanne gee 
Atteben,, und hernach nod) um Ddiefelbe herumgeleitet. 
Sollte gu einem dergleichen Ofen eine neue Pfanne ver⸗ 
fertiget werden, ſo thut man wohl, menn man diefelbe 
fo einrichtet, DaB der Woden inwendig, gegen die Pfans 
«Me gu, etwas gebogen oder zirkelfoͤrmig ſey. Dev Nuz⸗ 
zen hiervon iſt augenſcheinlich; denn, die Sige oder 















Slamine, 
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Flamme, welche von dem Hole gegen deri Pfannenbo⸗ 
ben in die Hohe ftcigt, ift hiermit gendehigt, unter. der 
Pfanne gu circuliren, und fid) Langer darunter yu ver- 
weilen, als gefdehen wirde, wenn der Boden gleich, 
oder Woh! gar untermarts gebogen wate. Es ware beſ⸗ 
fer, wenn man fic) hierzu lieber der etfernen Pfannen 
pon ftarfen geſchmiedeten Platten, als der gewoͤhnlichen 
Fupfernen, bediente, nicht ſowohl wegen ihrer medicinis 
ſchen Vorzuͤge, indem bloßes Wafer nichts Schadlithes — 
- pom Kupfer aufldfen fann; als vielmehr wegen ibres 
wohlfeilen Preifes, da eine dergleidyen Pfanne, von 4 
Ellen tang, 24 Elle breit, und 1 Elle tief, niche viel 
fibet 100 Rehir. fommen wird. ; 
Die Unfoften, welche man auf die Veraͤnderung der 
bisher gewoͤhnlichen Braudfen nach diefer Einrichtung 
wuͤrde aufwenden miffen, koͤnnen bet 4 oder 6 Gebraus 
den amt Hole wieder erfparet werden, indem, nach Hrn. 
Simon Verfidherung, hiermit, ndehft guter Muffiche 
auf die Arbeiter, -allemahl ein gue Drittheil des Holes, 
was man fonft su einem Gebraude ndehig gehabt hat, 
uͤbrig bleibt. Es hat decfelbe bei dem von dergleithen 
Ofen verfertigten Modell noc eine Einrichtung anges 
bracht, wodurd) nicht nur abermabls mehr Hol erfpas 
ret, fondern aud) bei jedem Gebraude etliche Stunden 
an der Zeit gewonnen werden Firmen. Sie ift fole 
getide: Weil durch sie beiden Fleinen Feuereffen vor 
den Zigen um die Pfanne annod) fehe viel Hige vere 
foren geet, fo kann bet jedem Brauofen, (wenn es arte 
ders der Plag zulaͤßt,) die Einrichtung gemacht werden, 
daß die Ausgaͤnge diefer Zuͤge entweder hinten, oder ar 
einer der beiden Seiten des Hauptofens herausgehen. 
Bei dent Ausgange diefer Zuͤge wird trod) ein Ofen mit 
einer zweiten Pfaune, jedoch etwas anders ale die Haupt⸗ 
» Pfanne, aufgebauet. Erſtlich braudhe diefer Ofer wee 
ber Aſchenloch, noch Feuerheerd und Roſt; hernach ift 
es aud) nicht noͤthig, ihn fo ſtark und did von — 
ar x : | alg 


“~ 
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als den grofen Ofen, gu machen, daber man die Pfane 
ne nur liber ein Ziegelgewoͤlbe feben darf. Die Pfanne 
ſelbſt kann von ſchwaͤchern Bled), als die erfte, ſeyn, 
denn ſie hat nicht ſo viel vom Feuer auszuſtehen. Ihre 
Groͤße iſt, in Anſehung der Lange und Breite, willkuͤhr⸗ 
lich; die Hoͤhe aber mus niche uͤber J Ellen oder 18 Zoll 
betragen. Sie ftehet nicht hoͤher, als 6 Boll, von ih⸗ 
tem Ofenheerde ab, und diefer mus folgendergeftallt ein: 
gerichtet ſeyu. Die Oeffnung, aus welder das Fener 
oder Die SiGe aus den Zuͤgen des grofen Ofens fomme, 
ſtoͤßt gerade auf die Mitte dev innern Seite deffelben, 
und Der Heerd des neuen Ofens wird fo hoc angelege, 
daß ex mit diefer Oeffuung Horizontal gu ftehen kommt. 
Von den beiden Seiten diefer Oeffnung, weldje 12 Boll 
weit fenn mus, werden 2 Fleine Mauerdhen auf dem 
Heerde langhin gemauert, deren jede 6 Boll hod), und 
3 Zoll dicf, ift, die aber von der hintern Wand 12 Zoll 
abftehen. Auf diefen beiden Mauerchen und den Haupt 
Seitenmanden des Ofens ruber die Pfanne, und fie wird 
hernad) an den Seiten eben fo, wie die große Pfanne, 
mit Biigen verfehen, welde in der Hintern OQueermauer 
ihren gemein{chaftlicjen Ausgang haben. Das Sener 
it aljfo gendthigt, unter der Pfanne fanghin ju laufen, 
theilet fic alsdenn, und siehet auf beiden Seiten’ uniter 
der Pfarine wieder vorwerts, wo fie durch gelaßene Oeff⸗ 
Nungen in die Sige neben der Pfanne fteiget, und alfo 
Diefelbe allenthalben erhitzet. Cin geſchickter Mauermei⸗ 
er witd diefe Candle fo anjugeben wiffen, daß der Ane 
ang eines jeden etwas gréfer fey, als fein Ausgang, 

* Wodurcd) der Bug ſehr vermehret, und das Anfeben des 
Rules vermindert wird. Der Mugen. dtefer Einricht⸗ 
ung wird einem jeden Kenner diefer Arbeit ſehr bald in 
Die Mugen fallen. Man weis, daß bei jedem Gebraude 
bie Pfanne etlichemah! mit Wafer angefullet, und wie- 
ber jum Rochen gebracht werden mus. Gemeiniglid 
mus man das Feuer in dem Ofen etwas abgehen und 
Ou. Onc. VT. » bent 
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> Den Ofer abfiihlen laßen, um durch das ploͤtzliche Falte 
Wafer der Pfanne und dem Ofen einen Schaden ju 
thun. Hierdurch gehet Zeit und Hol; verloren, welches 
auf drei+ oder viermahl bei jedem Gebraude viel fagen 
will, Dei diefer neuen Einrichtung hat man in der fleis 
ner Pfanne ſchon heifes Waffer im Vorrath, weldes 

man ſogleich in die große Pfanne ſchlagen Fann, nad): 
Dem das fiedende Waffer aus derfelben herausgeſchlagen 

* worden. Die Feuerung wird alfo ohne. Aufenthalt fort: 

geſetzt, die Fleine Pfanne voll faltes Wafer gelaßen, 

. und fo wird man in Furjem die grofe Pfanne wieder 

in Sud bringen koͤnnen. , 

- Cine Abbildung diefes Simonſchen Brauofens, 
findet man Sig. 233 — 235. 

© §ig. 233. Der Grondrif des Brauofens mit zwo Pfan⸗ 
nen. a, das Cinheigelod. bb, der fieinerne Roſt, 1 Elle 
Breit. . cc, die Oeffaung der Zuͤge, in welden das Feucr an 

_ den Seiten der —— herum gehet. dd, die Zuͤge an den 

Seiten felbft, nebſt ihrem Wusgange cin den kleinen O 

Jeeder ift 6 Zoll breit, und 12 Zoll hod. =bhhh, einige Sticke 
* Mauern, welde theils die Pfanne tragen, — den Zug des 

—* brechen und zertheilen. g, iſt dev lejite Ausgang des 

euers. 3* a 

Sig. 234. Der Durchſchnitt diefes Ofens bei dd. 2, das 

Aſchengewoͤlbe. b, der Roft und Feuerheerd. cc. die Candle. 
um die Sraupfanne. , 

Sig. 235. Die vordere Mauer diefes Ofens. a, das 
Aſchenloch. b, das —— cc, zwo Oeffnungen, welche 
mit Ziegeln verſetzt werden, 6 Zoll breit, 12 Zoll hod, um die 
Canale oder Zuͤge mit Huͤlfe einer Stange und Strohwiſches zu 
reinigen. 

Wie die Braupfannen vom Kupferſchmid verfer⸗ 
tiget werden, findet man in Sprengels gandwerfen 
und Rinften, gter Sammi. Berl. 1769, 8. ©. 168, f. 

beſchrieben. Nach No. 33 des Leipz. Int Bl. v. J. 

. 1774, ©. 288, werden in Meifien jest Braupfannen 

. von Kupfer, ohne Cifen, gefertiget. 


Ueber 
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Ueber die in Vorſchlag gebrachten eiſernen Brau⸗ 
Pfannen, findet nian in No. 47 des 2p3. Int. Bl. 
v. J. 1766, S. 422, ein Vedenfen von Greg. Burk. 
Es heißt daſelbſt: Obgleich die cifernen Pfannen, bei Was 
ſchaffung derſelben, in Anſehung der Koſten, gegen die kupfer⸗ 
nen, geringer find, fo ſind ſolche, wegen ihrer kurzen Dauer, 
dennoch ſehr theuer, und bet dem Gebrauch nicht allein gefaͤhr⸗ 
lich, ſondern auch wegen der Reinlichkeit beſchwerlich. — 
man ſie taͤglich, ſo werden ſie bald von des Feuers Hitze verze 
ret, und gehen in kurzer Zeit zu Grunde; braucht man fie aber 
nur woͤchentlich und wenig, fs werden fie von Dem Eiſenroſt gee 
freſſen, und find weder ju pugen, noch gu faabern. Ueberdles 
fann von dem alten Eiſen, wenn-eine neue Pfanne erfordert wird, 
uichts darzu angetvendet, nod) fonft cin Nutzen damit verſchaffet 
werden. Ob nun zwar cine kupferue Pfanne, die 10 Tounen 
wiegt, und in welcher 50 Eimer Bier gebrauet werden koͤnnen, 
auf 500 Rthlr. yu ſtehen kommt: fo kommt fie dod, in Anſeh— 
ung ihrer Dauer, und in Unfehung des Gebrauchs des alten 
Rupferé gu einer neuen Pfanne, in der That nicht fo Hod) yn flee 
ben, alg cine eiferne. Denn, 1) auf welcher Feuerſtatt cine 
eiferne Pfanne 10 Sabre dauret, mus eine Fupferne 50 und 
mer Sabre dauern. 2) Wenn, die Fupferne Pfanne nichts mehr 
_ taugt, fo nimmt der Kupferſchmid das alte Kupfer daé Pſund 
_ flr § Grofchen wieder an, da es nicht mebr als 12 Gr. gekoſtet; 
und gebet alfo durch den angen Gebraud nicht mebr, als der 
britte Sheil, verloren. 4 

Ueber leztern Punct fige id) folgende AnmerFung 
hinzu. Die Braupfanne mus, wo viel gebrauet wird, 
im Sener viel ausftehen; fie nimme nad) und nad) une 
_ fen vom Feuer, und inwendig durchs Walther und 

Scheuern, ab, und mus fodenn geflicéet werden; und 
_ ber Rupferfchmid darf ebert niche grofe Slee aufflicfen, 
jo betragt das Lohn 30, 40 bis 50 Rehle. Wenn nun 
endlich gar eine neue angefdaffet werden mus, ſo nimmt 
_ der Kupferſchmid zwar die alte an; man Fann aber nue 

die Halfte Geld daraus bringen; denn fie ift leichter 
' worden, und der Kupferſchmid nimmt das alte Rupfer 
_ gegen bas neue nidyt viel Uber die Haͤlfte an, 
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- Was die zu ciner vollftdndigen Brauerei nde 
thigen Hauptgefaͤße betriffe, fo find es folgende: 

1. Gin grofer Moͤſchbottich, welder nad) Vers 
haͤltnis der Pfanne eingeridhtet werden mus. Geſetzt, 
die Pfanne halt 20o Tonnen Wafer, fo mus diefer Bote 
tic wenigftens 72 Tonnen halten. Diefer Bottich wird, 
fo nae als moͤglich, an den Ofer geftellet, damit das 
Wafer fo heiß, als miglid), hinein geſchlagen werden 
kann. Gleid) neben diefem fommet | 

2. der Srellbortich gu ftehen, von einerlei Groͤße 
mit dem vorhergehenden. Dieſer wird mit einen bes 

beweglichen Stellboden verſehen. Nan fann, . 
in diefer Abfiche, unten auf dem Boden diefes Bottichs 
3 oder 4 Qoll hoch einen hoͤlzernen Ning beveftigen laßen, 

auf weichen man die Brettſtuͤcke des beweglichen Stell⸗ 
Bodens legen fann, wiewohl man dod) allemah! aus 
Vorſorge queer uber: dem unter Boden ein eben fo hos 
hes Stuͤck Latte leget, damit der Stellboden auch in der 
Mitten einen Ruhepunct haben mige. Die Oeffnun⸗ 
gen oder Loͤcher in diefem Stellboden, durch weldye die 
Wuͤrze durchdringet, werden, gegen unten ju, weit gee 
macht; die kleine Oeffnung aber ift auf der Oberflache 
deſſeiben su ſehen. Dieſes verhindert das Durchdringen 
ber Treber, und laͤßt doch die Locher niche leichtlich ver⸗ 
ſtopfet werden. Man kann aber auch durchgehends 
leich weite Oeffnungen machen. Nach Hrn. Simons 
ath foll man aus dieſem Stellbottich die Wuͤrze niche 
durch den Boden, fondern von der Seite, mit Halfe 
eines hoͤlzernen Hahns abjiehen, welcher etwa 1 Roll 
hoch von der Oberfladye des untern Bodens abfteher. 
Man kat den Vortheil, daß hiermit die Wuͤrze voll⸗ 
kommen hell und lauter abgezogen werden Faun, welches 
bei der nadhfolgenden Sabra ſehr vortheilhaft iſt. 
Dieſer Bottich iſt, ſo wie der vorhergehende, mit einem 
Deckel verſehen, welcher genau darauf paſſet, um * 
| du 
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durch das Ausdinften der Wuͤrze und das be 
ſchwinde Abkuͤhlen zu verhuͤten. ome 
3. Cin hinlanglid) großer Kuͤhlſtock, oder etliche 
beſondere Kuͤhlfaͤſſer. Beides iſt zugleich anzurathen; 
die Faͤſſer, damit das Abkuͤhlen deſto geſchwinder geſche⸗ 
he; der Kuͤhlſtock aber, damit hernach die ganze Maſſe 
zugleich und mit einander in Gaͤhrung geſetzt werden 
kann. Und wegen dieſer leztern Abſicht ijt es gut, daß 
er ſein Zapfenloch an der Seite hat, damit man das Bier 
abziehen und die Bodenhefen zurück behalten koͤnne. 
Alle dieſe Gefaͤße muͤſſen von Rechtswegen von ei⸗ 
chenem Holze gemacht, und mit eiſernen Reifen gebun⸗ 
den ſeyn. Freilich koſtet dieſes im Anfange ſehr viel; 
(2 imeem aud) die Erſparung der dftern Ausbeſſe⸗ 
rungen tet,’ fo hat man hernach allemahl mehr 
Vortheil, als Schaden. 
Ss giebt nod eine Menge andere kleinere Gefaͤße 
und mente, bei deren Beſchreibung ich mich 
nicht weiter aufhalten will, da jeder Brauer dieſelben 
geben Fann, und ibrigens nichts fonderliches dabei ju 
Dee Oder zu verbeffern iff. Alle vorgedadhte 
Daupigefafe werden entweder auf ſteinerne, noc befjer 
aber auf Holjerne, Unterlagen geftellet, die von ſtarken 
| githenen Holje vievectig gehauen werden, damit die Luft 
gu allen Seiten unter den Gefaͤßen hinwegſtreichen, und 
fie trocken erhalten fonne. 
Ge. Mothens Beſchreibung der verbefferten Braudfen in Goͤrlitz, 
fim 77 St. der Oecon. Nachr. Leipj. 1754, 8. S. 357 — 
‘467, ued s Figa- auf Ciner K. T. 


‘Don dem gum DBierbrauen ndebigen Walfer. 
_ Gin Haupttheil bei dem Bierbrauen , ift das darzu 


nathige Waffer. Dieſes iſt es, welchem man die mei⸗ 
flen Urfaden zuſchreibet, warum nicht allenthalben 


einerlei, oder Dod) oy in jeder Brauerei gefundes 















verfertiget werden fonne. 
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Es ift allerdings, nebft einigen andern Umſtaͤnden, eine 
der vornehmſten Urfachen ver Mannichfaltigfeit dee Bie - 
re, und es ift daher ndthig, diefes Ingrediens, feiner 
Natur nad), etwas ndher zu unterfuden. Ich twill 
bei der gemeinften Gintheilung des Waſſers in Hartes 
und weiches biciben, und dabei anjeigen: 1) worauf 
ſich dieſer Unterfcheid gruͤndet; 2) weldyes man daher zu 
dieſer Arbeit erwaͤhlen, und 3) wie man, im Fall der 
Noth, eines in das andere verwandeln koͤnne. | 

Gemeiniglich verftehet man unter einem barten 

Waſſer alles Quell- und Brunnenwafjer, weldes mit 
vielen erdigten. und mineraliſch⸗ fakigen Theilen anges 
fuͤllt ift. Jedoch ift diefer Begriff niche fo eingefdranft, 
daß man nicht aud) hieher gewiffe fliefende Waffer rech ⸗ 
nen koͤnnte, welche theils durd) die Lange des Weges, 
wo es durch eine fteinigte Erde durchgehen muͤſſen, 
ctheils durd) das Reiben, Andruͤcken, oder andere mes 
chanifde Bewegungen, ſehr viel ſolche Crde aufgeloͤſet 
Hat, und welches man vornehmlich an denjenigen Fluͤſ⸗ 
ſen bemerket, welche einen ſchnellen Lauf und ſtarken 
Fall, und dabei ein ſehr ſteinigtes Waſſerbeet, haben. 
Man wird von dem Daſeyn dieſer erdigten Theile da⸗ 
durch — wenn man dfters dergleichen Waſſer 
in einem Gefaͤß fochet, da fic) in kurzem eine fteinigte 
Ninde anleget, die man gemeiniglich, aber gang irrig, 
fiir falpeterifd) anfiehet, da es dod) weiter nidjts, als 
eine felenitifche und bisweilen gypsartige Erde, iſt. 
Folgende Proben finnen jedem Brauherrn fogleid) ans 
zeigen, welches ungefahr die grdbften erdigte, metalli⸗ 
fhe, oder ſalzige Theile feines Waſſers find, obgleich 
nicht ju feugnen ift, daß, um diefe Theile genaner ju 
beſtimmen, weitlaͤuftigere und fidberere Scheidungen 
vorgenommen werden muͤſſen. Dieſe gemeine Pro⸗ 
ben des Waſſers aber ſind folgende: 1) Wenn man 
in ein gewiſſes Waſſer eine Solution von Wein⸗ 
fteinfaly nad) und nad) eintrdpfelt, und das Waſſer 
‘ | davon 
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davon milchigt und tribe wird: fo ift es cin Beweis, 
daf in bem Wafer falfigte oder andere fakige oder 
metalliſche Theile befindlic) find. _ Man verfuche eben 
diefes mit einem reinen Regenwaſſer, fo wird man Feine 
Veranderung gewahr werden. 2) Mod) genauer fann 
man es unterfucen, wenn man eine Aufldfung von 
Silber oder Quecffilber in Scheidewaffer macht; troͤp⸗ 
felt mats davon etwas in das vorhandene Wafer, und 
es wird mildigt und tribe, fo befinden fic) darinnen 
vicle erdigte und ſalzige Theile. 3) Mit einer Golu- 
tion von Queckſilber wird das Wafer, worinnen Falfars 
tige Theile befindlich find, gelblich. 4) Ldfet man Gall: 
Aepfel 24 Stunden fang in Wafer auf, und tropfele 
hernach etwas davon in das zu probirende Waſſer, fo 
wird es blaulich oder ſchwaͤrzlich, wenn in demfelben vi⸗ 
triolifdye oder eifenartige Theilchen befindlid) find. 
5) Dex mit Waffer bereitete Galmiacfpiritus farbe alle 
Diejenigen Waffer blaulid), welche einige Rupfertheil- 
then in fid) enthalten. 6) Giefet man etwas Violen- 
Sytup in das Waffer, fo wird es grimlich, wenn es ein 
Laugenſalz in fich hat; hingegen aber roͤthlich, wenn ei 
ne mineraliſche Saͤure darinnen befindlid) iſt. Mehrere 

Arten, das Waſſer zu unterſuchen, werde ich unter dem 
Articul Waſſer anfuͤhren. 

Alle Waͤſſer hingegen, welche mit den angezeigten 
Theilchen * angefuͤllt he und Dagegen mehr ſchlam⸗ 
migte zarte falsige, ja felbft vermifdre Pflanzen und 
Shier theilcven enthalten , werden weiche Waͤſſer 
genennet. Dahin gehoren nun vornehmlich alle Slup- 
und Teichwaͤſſer, ja anc) einige Brunnenwaffer, deren 
Ader oder Quelle gleid) an der Seite oder Uber einen lei⸗ 
michten Sand wegſtreichet, dabei bisweilen ein Zufluß 

. von. nwaſſer fic) mit einmifchet. Dieſes Weidh- 
und Geli des Waſſers hat aber doc) verſchiedene 
Grade. = Go ift 5. E. das Waffer großer * wei⸗ 
cher, als was kleine sane mit fich fuͤhren. Se wei 
— 4 ter 
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ter ein 5 Fluß gehet, deſto weidher wird fein Waſ⸗ 
ſer; den Fall ausgenommen, wenn durd) den Zufluß 
vieler Bade, oder anderer Fhiffe, daſſelbe geaͤndert 
~~ wird. Und fo ift auc) das Waſſer in großen Fluͤßen 
verſchieden, nachdem es entweder tiber leimichten und 
ſchlammichten, oder itber fteinigen und fandigen Boden 
' Jangfam oder geſchwind fortiauft. Unterſucht man dere 
gleichen Waſſer nach den vorher angezeigten und andern 
chymiſchen Proben, fo wird man wenig oder gar keine 
Merkmahle von denjenigen Materien antreffen, welche 
bei den fogenannten harten Waffern zu bemerken waren. 
Beide, fowoh! das harte als weiche, Wafer, fuͤh⸗ 
ren, auſſer den angezeigten sufalligen Theilen, allemahl 
ein gewiſſes feines fluͤchtiges und geiſtiges Weſen bei 
ſich, welches eine beſondere Kraft hat fid) aussudehnen, — 
und welches eben verurſachet, daß, bei der vermehrten 
Erhiztzung deſſelben, ein Aufſteigen und Anwachſen in 
bdem Gefaͤß bemerket wird, aber aud) ſogleich wieder 
nachlaͤßt, ſobald die Erhitzung aufhoͤrt. fluͤch⸗ 
tige Weſen, als ein natuͤrlicher Beſtandtheil des Wale 
fers, wird durch ein heftiges und anhaltendes Rochen 
meiſtentheils fortgejagt, fo daß nur die groͤbern weſent⸗ 
lichen Theile, ja endlich bloß die zufaͤlligen, zuruͤck blei⸗ 
ben. Da dieſer fluͤchtige Geiſt ein weſentlicher Beſtand⸗ 
Theil eines jeden Waſſers iff: fo ſiehet man leicht, 
daß durd) bie Vertreibung deffelben, die vorhergehenden 
gurten Eigenſchaften des Wafers norhwendig vermindert 
werden muͤſſen, wodurch daffelbe jugleid) ungefunder, 
und ju der vorhabenden Abſicht untauglicher wird. Die 
Erfahrung lehret es augenftheinlid , daß 5. E. ein Thee 
“oder Coffee Weit ſchlechter ſchmeckt, wenn das hiexzu noͤ⸗ 
thige Waffer fehe lange, heftig und unverdeckt gekocht 
hat, ale wenn man hiersu eit nur bis jum Gieden heiß 
gewordenes Wafer gebrauchet. Dieſe Bemerkuug follte 
uns bewegen, dasjenige Waſſer, welches zum Bier⸗ 
Brauen genommen werden ſoll, niemahls laͤnger zu er⸗ 
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sar hoes bis es anfangt, auf der Oberflache ringel⸗ 

Bewegungen zu machen, und in diefem Wu. 

, —* ſogleich die Gewalt des Feuers zu unterbrechen. 

, ware es moͤglich, wie es denn gar leicht geſchehen 

die Pfanne, mafrend dem Erhigen des Waffers, 

zu bedecken, fo wuͤrde man davon gewiß nod) bef- 
Wirfung und Folgen erfahren. 

—* mA 3 fic) nunmehr, welche von dieſen beiden Ar⸗ 

———— man mit dem beſten Erfolg zum Bier⸗ 

ſoll, im Fall man die frei —2 zu 

einem oder dem andern hat? Um dieſes zu beſtimmen, 

—— Bemerkungen und Erfahrungen voranse 

aus welchen hernach der Schluß von ſich ſelbſt 

1 wird. Die Abfiche des Wafers bei dem Bier: 

Braun iſt, daß dadurd) alle ſchmackhafte, nahrhafte, 

arse oeligte Theile aus dem Malze und ubrigen 

ji th ausgesogen werden follen. Man wird 


















mit ab ; er f b ju eftehen, dag ein Waſſer, welches mit 
igen fee Sheilen ¢ erfuͤllt iff, 4* ſey, eine 
¢ = or Theile aus einem Korper auszuziehen, 


#- 
fs ¢i J welches fchon fir fich mit erdigten, fale 
alliſchen Theilen angefille ift. Man erine 
F hr deſſen, was von den Urſachen der har⸗ 

tidhen Waͤſſer gefagt worden ift, fo wird man 
Auſehen, dat ——— die weichen Waͤſſer zu unſerer 
me F ei dequemften und brauchbarſten find; ob- 
gleich ofmann bemerket, daß die weichen 
ſchmackhaftes, aber nicht dauerhaftes, 
aay Wafer ein fehr dauerhaftes Bier 


t, man fann bei ſeiner Brauerei kein 
ſondern mus ſich aus Moth ei- 
Sig icafter iſt ees mat - 

Ads) enſchaften einigermaßen ju 
mit Ja. Ss Mount herbei 


* man 3* woraus die Theale be⸗ 
tehen, 
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ſtehen, welche diefe widrige Cigenfchaft verurſachen, fo 
wird man leicht das Mittel finden, diefelben absufons 
dern. Dieſe Theile waren entweder erdigte, oder falsige, 
oder metallifthe. Die erfte Are Fann ſehr bequem durd) 
ein etliche Tage langes Sriliftehen des Wafers abgefone 
dDert werden, wozu defto langere Zeit. ndthig ift, je Hare 
ter das Waſſer fic) erzeiget. Dieſes Ubpondern wird 
aud) geſchwinder erfoigen, wenn die Sonne, oder eine 
andere Warme, in daffelbe wirfen Fann, da durd) eine 


gewiſſe innere Gahrung, welche aber ſchon mehr sur 


Faͤulnis gehoͤrt, diefe irdiſche Theile leichter abgefondert 
und niedergeſchlagen werden. Man ſuchet dieſes da⸗ 
durch noch geſchwinder zu bewirken, wenn man etwas 
Viehmiſt darunter miſchet, welches aber zu unſerer Ab⸗ 
ſicht weder appetitlich, noch auch dem Biere zutraͤglich 
iſt, weil man hier vielmehr alles Faulende ſorgfaͤltig zu 
vermeiden hat. 

Sind hingegen in dem Waſſer mehr ſalzige Theile 
befindlid), fo iſt das beßte Mittel, etliche Zober gute 
Aſchenlauge, oder, ſtatt deſſen, 1 oder 2 Pfund aufge⸗ 
loͤßte Potaſche unter daſſelbe zu miſchen, eine Stunde 
lang gut durchzuarbeiten, und hernach 1 oder 2 Tage 
rubig ftehen gu lagen. Der Qufas diefes Laugenfalyes 
ift nicht nur dem zukuͤnftigen Getranf auf feine Are 
ſchaͤdlich; ec dient vielmehr dazu, um das Mal; defto 
beffer aufzuſchluͤßen, und alle oeligte Theile aus demſel⸗ 
ben augsusiehen , wovon in der Folge nod) etwas ges 
fagt werden wird. ae 

Fande man aber in dem Wafer wirkliche metallifche 
Theile, 3. E. Eiſen, oder Kupfer: fo werden fie cheils 
durd) eben den Zuſatz von Potaſche mit niedergefchla- 
gen; theils find fie, was die Cifentheile anbetrifft, bei 
dem Funftigen Gebrauch des Dieres eher fir nuͤtzlich, als 
{Hadlid) anjufehen; ja, man hat Beifpiele, daB aus. 
dergleichen reinen martialiſchen, auch andern mineralis 
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ſchen Waffern und Geſundbrunnen, die vortrefflichfter 
Biere gebrauet worden. 


Es ift nod die Frage zu beantworten, ob man fic) 
zu dem Bierbrauen and) eines unreinen, dicken und faus 
fen Waſſers bedienen finne und dirfe? Cs fcheint fehe 
ſchwer, darauf etwas beftimmtes ju antworten. Die 
Erfahrung lehret, daß hin und wieder aus dem ſchlech⸗ 
teften Wafer das befite Bier gebrauet wird; und dod) 
giebt die Maturlehre, nebft der Chymie, Gruͤnde an, 
welche es gu widerrathen fcheinen. Hr. Hofe. Neumann 
fibre in Ddiefer Abfidhe folgende Bemerfungen an: 
Die Erfabrung zeigt oͤfter?, daß yum guten Bierwerden oder 
jum beßten Brauen eben nicht allegeit das reinfte und fauberfie 
Waffer erjordert twerde. Das haͤßlichſte, dickfte und unflaͤ⸗ 
thighte Waffer giebt Sfters das beßte, wohlſchmeckendſte und 
nahrhaſteſte Bier, — — — Und fo habe ich gefehen, aus. 
recht garfigen Pfuͤtzen und Teichen recht treffliches Bier brauen, 
Deracfiallt, dag man von der Pluralitdt bald ſchluͤßen follte, 
das allerreinſte und ſchoͤnſte Waſſer tauge nicht einmahl yur 
Bierbrauerei. Ja, es ſcheint aus der —— daß das de⸗ 
flillirte Meerwaſſer auf keine Art den Durfi | then wollen, 

ſchlüßen, dag cin Wafer gar wohl jum Brauen geſchickter 
afénnte, je mehr es mit groͤbern und irdifden, faligen, 
dud oeligten Theilen vermiſcht iff. Gleichwoht noͤthigen 
uns gewiße Gage der Chymie, gu behaupten, dak ein 
Wafer, weldes vornehmlich mit faulenden Theilen vers 
miſcht iff, die Darinn vorzunehmende Gabhrung nicht 
nur in eine anfangende Faͤulnis verwandeln fann, fore 
bern atid) dem erbaltenen Liquor einen unangenehmen, 
und oft ftinfenden, Geſchmack mittheilet. Ales, was 
man hierbei fagen kann, ift diefes. Weil bie Theile, 
welche durch die Faulnis hervorgebradt werden, mei« 
fens fluͤchtiger Are find: fo werden fie leicht durch das 
vorhergehende Rochen fortgejaget werden koͤnnen, (o wie 
fic) die grdbern und veftern, durch ein 2 oder ‘age 
daurendes Stiliftehen, bald zu Boden ſetzen. Ein ers 
fahrner engliſcher Landwirth hat fein Waffer oe 
aucr} 


60 | Bier - Brauen. 


zuerſt gefocht, und hernach § Tage lang rubig fteher 
lafen, ehe er es sum Brauen gebrauchet. Uebrigens 
ift es allemahl ſicher und rathfamer, fid) eines, ſoviel 
moͤglich, reinen Wafers ju bedienen. Ware ja kein 
anderer Nath, fo mupte man die Unfoften nicht (hens 
en, in einer dergleidjen Brauerei 2 bis 3 grofe Bottie 
che mit reinen qroben Gand und Ries etliche Zoll hoch 
anfillen, das unreine Waſſer darauf fchlagen, etliche 
Tage ftehen lafen, und hernach, als durch ein Filtrum, 
gum Gebraud) davon abziehen, den Gand felbjt aber 
Hernady von den beigemiſchten Unreinigfeiten durch 

Schlaͤmmen wieder reinigen lagen. | : 
| Vieleicht koͤnnte man fic) in einigen Fallen aud) dese 
_ fenigen Mittels, faules Wafer ſuͤß zu machen, bedienen, 
welches im V. Th. des Mufeum rufticum & commer- 
ciale angegeben wird. Das ganze Geheimnis beftehet 
darinn, daß man in dem faulen Waffer foviel gemeinen 
Thon auf loͤſet, und ftarf umruͤhrt, bis man die Hand- 
nicht mebr unter der Oberflache des Wafers ſehen kann. 
‘Man tafe es etliche Wochen ftehen, fo wird es vollfome 
‘men {iB und wohlſchmeckend, ofne den geringften faus 
Von LErbauung des Malshaufes, des Darrofens 
oder Set Malzdarre, und anderer Neben⸗ 

= Hebdlenifje. | 


Die Verfertigung des Makes ift dag allervornehm⸗ 
fie und widhtigfte bei jedem Brauwefen. Auffer der 
Kenntnis, wie und auf was Are ein gutes Maly nach 

verſchiedenen WAbfichten zubereitet werden foll, ift es un- 
unmgaͤnglich nothwendig, daß der Maͤlzer auch ein bee 
quem = eingerichtetes Malzhaus mit allen ndthiger 
Sticen und Geraͤthſchaften vor ſich finde. Auſſer ei 
ter guten Getraideart gehoͤrt hierzu vornehmlich gutes 
Waſſer, von welchem kurz vorher gehandelt worden iſt; 
ferner ein guter Quellbottich; ein fable — 
a 
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auch bequem gelegener Wachsplatz; ein hinlanglic) gro- 
fer und luftiger Ort, das Malz zu —— she 
lid) ein gefchictter Darrofen , auf weldem ohne alle 
GFeuersgefahr, und mit jeder Art von Feuerungsmaterie, 
das beßte Maly nach allen Graden der Darre gemacht 
werden Fann. 
Die Hauptſtuͤcke, worauf bei der Anlegung eines 
vollkommenen Malz · und Darr- Hauſes ju ſehen 
iſt: find ſolgende: 1) Das Malzhaus ſelbſt mus ge- 
taumig genug feyn, um foviel Getraide, als nothig, auf 
tinmahl einguquellen, in Wachstum ju bringen, und 
hernach an der Luft, foviel als moͤglich, auszutrocknen. 
2) Der Boden des Malshanfes, wo das Getraide wach⸗ 
fen und trocknen foll, mus fchlechterdings von Steinen 
fron, damit auf feine Ure eine Faulnis entſtehen finne. 
3) Man mus von allen Seiten den noͤthigen Luftzug 
Dineint bringen finnen, welches bei dem Abtrocknen des 
Ge atnscnes Luft nothwendig ift; oder, man mus dies 
fes en auf dem Ddariiber befindlichen Boden bee 
weckſteligen. 4) Der Ofen mus, aufjer feiner beques 
men Yage, fo eingerichtet werden, daß man das Maly 
nod allen Graden der Hige darren, allen Rauch dabei 
dermeiden, und mit jeder Art von Feuerungsmateria- 
Tien das Darren verrichten koͤnne. 
_ Die Grdfe des Malzhauſes richtet (ich. nach der 
. Menge des Bieres, welches in einer Brauerei von eit 
gu Beit verf werden ſollz denn von ſolchen Maͤlze⸗ 
xeien, welche ihr fertiges Malz, ale Mal; verkaufen, iſt 
Die Rede nicht, und kann jede ſehr leicht nach dieſer 
eingerichtet werden. Ich werde alſo keine bee 
| deſſelben angeben, weil diefe jeder Braue 
Meifier beurtheilen kann; fondern will nur diefes erin: 
hern, daß das Hiersu ndthige Gebaude ,, WO nicht ganz 
von Steinen , Dod wenigſtens 1 Elle hod), von der Crs 


eh gemaueit werde. In der einen Ecke 
: —— der Quellbottich zu ſtehen, welcher 
— an 
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an manchen Orten von Steinert gemadhe ift; indeffer ift 


ein dergleichen Bottich von gutem eichenen Hole eben 


ſo gut zu gebrauchen. Ein hoͤlzerner Bottich kann alle⸗ 


mahl reinlicher und trockner gehalten werden, weil ihn 


die Luft nicht nur von allen Seiten, ſondern and) ar 


bem Boden, gehoͤrig austrocnen fann. Vornehmlich 


hat ntan darauf ju fehen, daß, nad) jedesmahligem 


Ausſchlagen des geweichten oder gequollenen Getraidves, 
der Quellſtock vollfommen reingemadht und ausgetrocknet 
werde, damit Feine Koͤrner darinn bleiben, vollig aus⸗ 


wachſen, und endlich gar in Gaulnis gehen. Seine 


Groͤße ridhtet (id) nad) der Menge des Getraides, wel⸗ 


* auf einmahl eingequellet werden ſoll, und uͤber wel⸗ 
em das Waſſer wenigſtens 6 bis 10 Zoll hoch ſtehen 
mus. Gleich unter dieſem Bottich mus eine Rinne 
oder Abzug angebracht werden, um das Waſſer von 
dem eingeweichten Getraide von Zeit zu Zeit abzulaßen; 
ſo wie durch eine andere Waſſerleitung, welche das 
Waſſer auf den Bottich bringt, die Arbeit, Zeit und 


Koſten ſehr erſparet werden koͤnnen. 


Von beiden Seiten dieſes Bottichs werden die 


Wachoplaͤtze angelegt, welche in nichts weiter von 


dem uͤbrigen Boden unterfdieden find, als daß fie ets 


was abhhangig gemacht werden, damit das tibrige Waſ⸗ 


ſer deffo leichter abfluͤßen Fonne. Dee ganze ibrige 


Boden beftehet entweder aus vierecfigen Gand-+ oder 


| Lafelfteinen, oder aus Hart gebrannten Mauerziegeln, 


welche auf die Hohe Seite eingefeét, und mit Gyps auss 


gegoſſen oder verkuͤttet find, wiewoh! man fid) aud) hier⸗ 


- gu eines guten Ralfes bedienen Fann, wenn man ihr, 


ſtatt des Waffers, mit Riudsblue eingemadht hat. An 


den Seitenwanden werden hin und wieder Luftloͤcher gee 
laßen, und mit guten Schiebern verfehen, um zu gehoͤri⸗ 
gen Zeiten einen hinlaͤnglichen Luftzug in das Malzhaus 
zu bringen, ſo wie man, in eben der Abſicht, auch in der 


Decke einige Oeffnungen laͤßt, um die Ausduͤnſtung des 


trocken 


— 


| fase 
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trocken werbdenden Males defto feichter fortzufuͤhren. 
Wollte man auc) in falter Witterung malzen, ſo iſt es 
noͤthig, die Malzſtube mit einem Ofen zu verſehen, wel- 
cher Dem Darrofen gegenuͤber zu ſtehen kommt. Bele 
fer iſt es aber, in den gemafigten Jahrszeiten einen hin⸗ 

Borrarh von Mal; ju machen. 

— das Malz durch ein mittelmaͤßiges Austrock⸗ 
ten an der Luft aufjer fernern Wachstum gefese worden 
ift, fo mus man daffelbe auf den Boden uber dem Maly. 

-bringen, um es daſelbſt durch den freien Luftzug 
M aus zůtrocknen, und in gutes Luftmals zu vers 
wandeln. Dieſes kann am bequemſten durch Huͤlfe ei⸗ 
mee Winde geſchehen, von welcher zween geflochtene 

Korbe auf+ und niedergehen, und wodurch das vorraͤ⸗ 


ee Maly in die Hoͤhe gebracht werden Fann. Man 
Den Vortheil, daß in guten Jahrszeiten das 


ohne Unterlag fortgefeét werden fann, of- 
nel nothig hat, mit dem Cinquellen folange ju 
3 - bis das erfte Maly vollfommen trocken ift. Auf 





















) te —— ſelbſt wird das trocken gewordene Malz 


sud ee gegen DdiejenigeDeffnung zu aufgehaufet, 
d weiche es hernach auf den Darrofen geſchuͤttet 
lichſte Stuͤck eines Malzhauſes, iſt der 
, Oder die Malz⸗Darre. Die mancher⸗ 
nderungen, welche man zu unſern Zeiten mit 

‘ets Malzdarren vorgenommen hat, find Be⸗ 
daß ſie ihre pe ieee Vollfommenheit nod) 
eticht haben. Die Erfahrung hat gelehee, daf 

i De —— den gehofften Nutzen gefunden 
9 chlechteſten unter allen, find diejenigen, wo 
a8 aufgeſchuͤttete Getraide durchſtreicht und 
ic —— fe billig aus allen guten 
ant n follten. Die Urfachen 
us, Dem a Solent deutlicjer erhellen, 
hereitung des Males felbft handein 
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werde. Jjet will ich nur — allgemeine Regeln angei⸗ 
gen, nach welchen man ſich bei Anlegung eines guten 
rrofens oder Malzdarre zu richten hat. Sie find fol⸗ 
ende: 1) Man mus auf einer Malzdarre das in der 
uft getrocfnete und aufgeſchuͤttete Malz nad) allen Gras 
den des Trocknens, bis zu einer angenehmen gelblich⸗ 
braunen Farbe, oder, fo hod) es jeden nad) (einer Ab⸗ 
ſicht beliebt, bringen finnen, one daffelbe gar zu roͤ⸗ 
ften, welches dod) mit Schaden und Madhtheil des fol⸗ 
genden Dieres bet den meiften Darren geſchiehet. 
2) Der Rauch von dem Feuer mus ganglidy von dem 
Male abgehalten werden koͤnnen, ofne jedod) deffen 
bei fid) fithrende Hige ohne Mugen zu verlieren. 
3) Man mus dabei, fo viel moͤglich, auf die Hol; - Gee 
ſparnis ſehen, daher es gut iff, wenn man ſich hierzu 
der wohlfeilſten Feuerungsmaterialien, die ein jeder Ort 
nad) feiner Art hat, bedienen fann. 4) Die Arlvie mus 
dabei mit fo wenig Perfonen, als nuc moͤglich ift, bee 
quem verridhtet werden koͤnnen. Auch mus der Ofer 
ohne fonderlidhe Muͤhe von dem angeflogenen Ruf yu 
gehoͤriger Zeit geveiniget werden koͤnnen. | : 
Die Wialzdarre bei dem Waiſenhauſe su 
Halle, ift, nach dem Berichte des 1] VBandes der 
Veuen dcon. Nachr. S. 909, fgg. dergeſtallt eingerich⸗ 
tet, Daf der Ofen, welcher die Darre heizet, in dem 
untern Stockwerk des Brauhauſes ſtehet. Von hier 
wird die Hitze durch Roͤhren in das zweite Stockwerk, 
wo die Darre uͤber dem Ofen angelegt iſt, geleitet. 
Eben dieſe Einrichtung findet ſich in dem Brauhauſe 
der pfaͤlziſchen Colonie, die das Mannheimer 
Bier brauet. - Yu der Darre ſelbſt find Canale, vow 
denen einer mitten durch diefelbe, Dee Lange nad), gehet, 
und von zwei andern, die nad) der Breite laufen, durch⸗ 
fchnitten wird, um die Hise gleichmaͤßig gu vertheilen, 
bamit das Maly an. einem Ende der Darre fo ftarf, als 
am andern, doͤrren moͤge. Maw darret fie auf — 
du 
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durchloͤcherten Blechen; und meil durch dieſelben viel 
Koͤrner ſallen, ſo ſind an der Seite der Darre Thuͤren, 
die man aufmachen kann, und die durchgefallenen Koͤr⸗ 
ner zuſammenkehren kaun. Yr beiden Darren aber ge⸗ 
het der Rauch, der dem Bier einen unangenehmen Ge: 
ſchmack gicbt, nicht durchs Maly. Ob nun wohl dieſe 
Darren wegen der Roͤhren etwas Foftbar find, fo haben 
fie dagegen die Vortheile, daß das Feuer keinen Scha⸗ 
den thun kann, und die Hise niemahls fo (tarf wird, 
daf das Meals yu ſehr darren, oder gar verbrennen fonne. 
Denn wenn dieſes gefchiehet, fo giebt es ein tribes und 
ſchlechtes Bier, fo wie im Gegentheil ein nicht genug 
gedoͤrrtes Maly niche wohl zu ſchroten iſt. 

Die Darre auf dem koͤniglichen Paͤdagogium 
zu Galle, welche, in Auſehung der Feuerung, fie bef- 
fer, ale die beiden vorhergehenden, gehalten wird, iſt mit 
Horizontalzuͤgen verſehen. Sie beſtehet nehmlich, wie 
gewoͤhnlich, in einem laͤnglichen Viereck, in deſſen kleine⸗ 
ter Seite, und zwar in det Mitte, die Heizung ſtehet; 
ous diefer wird die Hike durd) einen an dem Boden dev 

Darre befindlichen 3ug,, der durd) eine Zwiſchenwand 
flea gleidhe Theile gecheilet wird, und in Anfehung der 
Beeite der Dare in ihrer Mitten iſt, -bis an die gegen: 
über ſtehende Seite geſuͤhret; von hier gehet fie durch 2 
andere Zuͤge, die su jeder Scite des vorigen Zuges liegen, 
eitetfort; und durch die an jeder {angen Seite anges 
beachten Zůge nad) der Einheizungsſeite zuruͤck, wo fie 
zu beiden Seiten iu die Hoͤhe fteigt, und endlich in 
einem gemeinſchaftlichen Zuge, der fiber dem erfter, 
langs der Dacre, fortgehet, zu dent Rauchloche kommt. 
Die Aſtern Darren liegen in ihren Brauhaͤuſern unter 
dem. Malzboden, por bem hr cial, — ein im 
Boden gemachtes Loch, auf die Darre fallen Farin. 

Die Vorſchriſt eines Darrofens, weſche So. Ge. 

tmann, in ſeiner ſonderbaren Feuernugung, Wit: 

tenb. 1723, 8. G. 104, f. angiebt, iſt ſolgende. 
Vec. Enc. V Th. E Man 
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Man macht einen Darrofen A, Fig. 236, von Toͤpſerkacheln, 
(nod) beffer aber von Eifen,) 3 Ellen lang, 1 Cite breit, umd 
3 Ellen hod. Die Decke a; macht man mit Kacheln, und nidt 
mit Steinen; es mus aber alles wohl und veft-gebrannt feyn. 
Will man wenigſtens die Decke von ſiarcken eifernen Died) oder 
Tafeln machen / fo iſt es noch beſſer. Hinten (Aft man ſö weit, 
als oben dic Horden liegen, toͤpſerne Roͤhren b aus. dent Oſen 
lang hinlegen, ſo groß oder weit, als man ſie haben kann. Am 
Ende der Horden fuͤhrt man cine Fruermauer B anf, und lage 
Die Dem Boden gleihliegenden Nohren b hineingchen. . Den 
Roͤhren gegeniiber (apt man ia die: Feuermauer ein Loh, fo 
rof alg die Roͤhten find, machen, und mit ence Thuͤre ¢ ver: 
Hhifen. Unter jede Roͤhre (aft man em Queermaͤnerchen d 
machen, auf weldem dic Roͤhren b yo liegen fommen, - Den 
ibrigen Naum des Bodens auſſerhalb des Ofens, nnd um den 
HOfen herum, pflaftert man mit Mauerſteincn, and laͤßt fie mit 
Kalk uͤbertuͤnchen, fo prallet die Hige davon deſto mehr im die 
Hohe. Will man den Ofen nur einer Spanne hoch von der 
Erde ab, und unten Hohl, mit ciner cifernen Platte, machen, 
fo bat man cinen nod) gréfern Bortheil, und fann mod) mehr 
Hols erfpahren, welches in etlichen Brauen Bie Phatte beyablet. 
Es mus aber unter Der Platte der Boden auch gepflaflert ſeyn. 
Die Stirn oder Brandmaner fam Ofen, dark ber dem Oſen 
Loche c Fein Rauchloch haben; weil dieMShre bonch i. der Feuer⸗ 
Maucr B den Maud) abſuͤhren. Man-machet das Feuer mitten 
in dem Ofen, fo treibt es Die Durd das Ofenlod e.cinblajende 
Luft hinten in die Roͤhre b, and endlich dea Rauch zur Feuer 
Mauer hinaus, und higen die Roͤhren chen fo gut, als der Ofer 


ſelbſt. Aon S97 nd 
Die Brabandiſchen Mals: und Dare Adufer, | 
beſchreibet Hr. Commercienrath Jonas Alſtroͤm, im | 
Ill B. der uͤberſ. Schwed. Ahhandl. ay. J. 9741, 
S. 145, fgg. Aufferdem, daß man in dieſen Haufern 
zugleich Maly dorren, und Kotn verwahren und trocknen | 
fann, erfpahrt man dadurch ein anſehnliches Theil Hols. 
Hierzu fomme nod), daß bet diefem Trocknen das Korn 
nicht verbranne werden kann, weil derjenige, der Das | 
Trocknen beforget, wenn er das Korn umwendet, auf | 
das Dorrgeriifte barfuß oder in Strampfen gehen mus, 
damit er an den Fuͤßen empfinde, wie ftarf —— iſt. | 
ict 


° “ 


= Re 
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4 one cin Encwurf be ganzen Einrichtung dieſes Gee 


apne dem duffern Gebiude, oder dem Hauſe ſelbſt, worein 

der Oſen mit Dem Trichter geſtellt wird, Sig 237, beobachtet 
Rian: 2) dic Lange des Hauſes, die hier 31 Chen angeſetzt iſt, 
“A.A. 2) Defjen. Breite Bit 12 Ellen. 3) Die Hihe vom 
Grunde bis uniter die Balfin, 7 Ellen. 3) Zwei duffere Ge: 
bande CC. jedes g Ellen ins Gevierte, die nur yum Aufenthalt 
deity Det das Trocknen beobachtet, dienen, und alfo wegbleis 
———— badd tag in andere Gebdude, fich dafelbft 
tes 5) Die Treppe D, die auf den andern Boden 


bem De ae ſelbſt und dem Trichter gehet, ift 2 Eb 
; — oder Planken, 3 Stuffen H hdher, als der Grund 






















Breit: ~G) Das Malygeriifle F unten auf der Erde, wird 
acht, ſo wie eine Gaſſe koͤnnte gepflaſtert werden, 
welches auf einer Seite des Trichters ſtehet, und 
Das Korn zum Malzmachen eingerichtet wird; es bat ei⸗ 


— — welche durch die Mauer gehet, dadurch Waſſer in 


—2** wenn man einen Brunnen oder ander Waſ⸗ 


* nd Hat. 
EE mM: Trichter ‘lb, oder bem Orte, in welchem die 
J nfbebalten wird; von der Das Korn troduet. Ded 
Beſcha it, — man —* —— dem 
> seat ſich in der 237 
Budfiade | weijet den Boden des Feuerplatzes. 
oxen, durch den Boden, wodurd das Maly und 
i es tvocacu fol, aus Dem INaljplage Heran 
, oa —* bas Darraeriifie zu legen. Den dufferu 
ay auf einer nage ’ * die 238 * Zu 
‘Yeo —* proportivnirlichen Zuſammenfuͤgung yt ſolgen⸗ 
en Der Fuß des Trichters wird 4 Ellen von der 


; — umd 3% Ellevon jeder Seite in der 237 Figur gefest. 


it 


mB, Sig. 238, welcher zagleich Des Tridpters 
it bi - dabin 3 Ellen und 2 et ih, of lle — ae er 


: he } ‘vom Boden bis wi dem Quecrbande CC. 


. Bee x Mauer in dieſem Fafe, oder die Mauer rings: 


Ziegelſteins Linge, twelche troll halt. 3) Der 


“Te idee Das Quecrband C, wird 5 Qoll di von Lichen⸗ 


yy ‘som ſtehen die Eckiparren, und 5 Ribben 

* — Bier Ecfparven Dvon Cidenholy 9 Zoll 
welche anf dic Ecken, oder fo gefiellet werden, daß 

eimðerts g ie. 5) Gauf Ribben ae S. 


Ellen laug, und 54 Zoll dik ins Gevierte, anf jeder Seite bes 
Sridters. 6) Eine Menge kuͤrzere Ribben, F. F re. von gleis 
der Dice mit vorigen. Sie fichen 6 Zoll weit von einander, 
welcher Raum mit Ziegelfteinen ausgcfdllet wird, die man dazu 
befonders 11 Zoll lang, 6 Zell breit, oder 11 Zoll ins Gevierte, - 
and 1 oder 3 Zell dic befiellcn mus; fie werden nachgchendé 
mit Ralf wohl berappt und uͤberſtrichen, daß der Trichter nicht 
nur auffen volkommen dicht, ſondern and) inwendig gan; chen 
und glatt wird: 7) Des Trichters immendiger Raum, chen da 
bas Korn ju liegen fommt, sig..239, G. Eine Seite it hier 
9% Elle, und die andere 10} Elle angejeht; datinnen Finnen 
Ir Tonnen Maly oder Korn jedesmahl getrocknet werden, wenn 
bas Korn cin Biertheil dick auf dem Darrgeruͤſte lieget. 8) 
Oben auf dieſen Trichter G werden 4 gute Eichenbalken, H. H. 
H. H, 6 bis 7 Zoll ing Gevierte, geleget, ſo dag die Diagonalen 
niederwerts kommen. Leber diefe Balfen werden Lattcwy 1. 1; 
1 Zoll dic, 2 Boil breif, und 93 Ele lang, geleget, wenn fie fo 
fang ju befommcen find, oder aud) nur halb fo fang, da zwo Laue 
gen an cinander yu figen find. Sie werden auf die Ecken geſetzt, 
und zwiſchen jeder Latte oder Ribbe, und der andern, wird x 
oder 14 Soll gelafen, Auf diefe Latten leget man cine gute 
haͤrene Decke; ſolche mus auf allen Seiten mit fiarfem: Segel⸗ 
Sunde, u. d. gl. cingefagt feyn, wie auch Fleine eiſerue Ringe an 
der Seite beveftigt find, damit die Decke auf allen Seiten aw 
Die Kranzbretter angebeftet wird, in welder Whficht hier Haken © 
dazu cingu(dlagen find. 9) Fair das Obertheif des Kranzes une 
bas Darrgerifie, und bie Deck, werden Eichenplanken, K, § Els 
le breit, und 2 Boll dick, geleget, die mit ihren Ecken 9 Boll uͤber 
dem Luftboden oder der Haardecke Herausgehen, und auswerts 
gebogen find, fo daß dev Kranz oben bei dieſen Brettern, weiter 
ift, alg unten.an denſelben. 10) Wird. cine Oeffnung in den 
Sridter oder das Dartgeruͤſte unter der Decke gemadt; dak 
man hineingehen, und den Raf von den Mauern oder Seiten 
des Trichters abfehren Fann. $e. ~ 
IM, Von dem Feuerplage ſelbſi, der mitten im Ofen fichet, 
und mit {einem Rien 34 Elle vom Darrgerifte iſt, bat man 
folgendes ju merken: 1) Seine Vorderſeite zeiget A, Fie. 239. 
2) Seine Groͤße ift 73 Biertheil lang, 43 Viertheil breity, und 
Dic Hobe bis zum Gerwdlbe-d, 13 Viertheil. 3) Das Gemilbe 
d ift 24 Biertheil hod). 4) Un den Seiten find 3 Reihen Steine, 
5. die mit ihren Langen in die Hoͤhe gekehrt flehen, e und f, and 
* Oeffnungen · wiſchen ſich haben. In der Breite — — 
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find Gvder 7 Oeffnungen in jeder Reihe, und in der Linge 10. 
Dieſe Ocffnungen find ungefahr eine Ziegelſteins Dicke weit, 
und zwiſchen jeder fichet cin Ziegelficin, mit feiner langen Seite 
in die ¢ gefebrt.’ phon den Stcinen, die mit ihrem 
Ende y die Hobe gefehre fin liegt cine Reihe Qiegel platt auf 
tren tangen Seiten. 5) Das Afchenlod ec, vom Gewoͤlbe 1 
Piertheil hoc, deffen eigene Hoͤhe 2 Bierthcil, und die Breite 
4 Diertheil. 6) Der Feuerplag h, 24 Biertheil hoch. 7) Zum 
Mofie find 7 Eiſenſtangen noͤthig, die queer uͤber einander gcles 
und —5 wieder queer uͤber die Eiſenſtangen gelegten, 
— et werden, doc) fo, daß zwiſchen den Steinen fo 
terſallen der 46 alg jum Luftzuge fuͤr das 
ge Oeffnung bleibt. Die Ziegelſteine dies 
Das Eiſen vor der befigudigen Hike des Feuers 
ju bedecken. 8) Braucht man ein eifernes 
> Das an cinem Eifen, weldes dher dem Fenerplage 
hag bine Daf man es wegnehmen, und dadurd 
Feuer befordern Fann. 9) Das Rußloch, K. K, 
Des der hhh og Ruß Herausgenommen wird, 
ins Gevierte. 10) Zur Regierung des Feuers 
‘bi re Gabel erforbert, das Feuer Damit ju legen, wie mon 
il, nd in ——— mit 25 Ellen langem Stiele, den 
> Rat Rußloche zu nehmen. 11) Zu beſſerer Erlaͤuterung 
F Sauecs des Oſens, iſt der Rif, den die 240 Figur 
» der dic aͤuſſerliche Gefiallt des Feuerplatzes A, 
coin figung mit der Ofenmauer B, nebjt dem 
* lod —* Dem Feucrplage h, und dem Rußloche i, abbildet. 
Fener brennt, mus forgfaltig beobachtet werden, 
| be nich ju nahe an dic Seiten des Feucrplages ju lie: 
und daß das Hols wohl trocken und * großen 
* feo, damit es nicht zuviel Rauch von ſich gebe, aud 
ts gee fomme. Auſſerdem mus man das Feuer, 
ifn mit Ujehe dampfen, fo hat man keine Feu- 
“ertaclabe au befirchten ; und wie die Sunken, die yon dem Holse 
* an das Gewoͤlbe, oder doc) des Feuerplages, 
tener aufjen Fein Feuer; gleichwohl 
t haben, um jowobl der Slam: 
ty i Airy wan Fann, vorjufommen, Wer von 
h Hat, wird am beften than, wenn er damit 
mit ohlen. 
Darthaus iſt, wie man 


ſeher; ein 18 nuͤtzliches Gebaͤude, und erſordert 
si Ce = Ve 2 an 
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am den meifter Orten wenig Koſten. Hauswirthe, 
welche nicht die Gelegenheit darzu haben, und vieleicht 
allein ein ſolches Darrhaus nicht brauchen, koͤnnen mit 
andern in ihrer Nachbarſchaft zuſammentreten, und 
ſich alle deſſen bequemlich in Gemeinſchaft bedienen. 
Wo keine Ziegelſcheunen ſind, daß man die erwaͤhnten 
Ziegel zu ümmauerung des Trichters erhalten koͤnnte, 
und we man ſolche Koſten ſparen will, Fann man das 
Holzwerk des Trichters ſelbſt auf Bretter oder Planken 
feGen, die inwendig wohl mit Thon , 3 oder 4 Boll vi 
ausgefdhlagen, und aledenn mit Ralf aud) wohl uͤber⸗ 
worfen werden, damit ſich in dem Thone feine Riſſe 
finden, und dex Trichter uͤberall didjt fey. 
Wieviel Hols hierdurd gegen andere Darrhaufer ere 
fparet werde, ift leicht abzunehmen, weil alle Warme, — 
die font in andern Darrhaͤuſern mit dem Nauche durch 
ben Schornſtein fortgetrieben wird, Hier durd) den 
Trichter sufammengehalten wird, fo daß nicht die gee 
ringſte Warme verloren geht, ohne dem Doͤrren ju gute 
su kommen. Man Fann alſo in diefen Darrhaufern mit 
Cinem Fuder Holz faft eben fo viel trodnen, als mit 
zehen in den fonft gewoͤhnlichen; und ob der Rand 
wohl feinen Ausgang hat, fo ſchadet es dod) dem Maly: 
und Korn, das getrocnet wird, nidjts, weil die Haare 
Dede, darauf es liegt, ihn abhale, und er vow feiner 
Luft durchgetrieben wird, fondern im Trichter ſelbſt ſich 
in Ruß anhaͤngt. * Bae 
Nachdem das Maly oder Korn trocken ift, ſchuͤttet 
man es auf dem Darrgeriifte auf den Boden F, Sic. 
237, daß es dafelbft, oder in den Fluͤgeln C. C., vers 
wahret wird, und alfo fein Rornboden dazu ndthig ift. 
Die von Hrn. Nils Brelin in Schweden erfune 
dene, und im IV B. der Schwed. Abhandl. a. d. J. 
1742, ©. 87, f. beſchriebene Braueinrichtung ift 
folgende. Sig. 241 gciget die ganze Braucinridtung perfpec: 
tivifh; Sig. 242 aber im Durchſchuitt. A ift die — 


~ 


ã 


vi em diant ift, und Foch alsdenn Hopfen und Wuͤrze 
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bad Sols in den Fencrvlag B cingeleget wird, der fid) in einer 

Maner C unter dem Bottid) D befindet, mit welchem das Brau⸗ 

cn * oder vicle Gefaͤhe verrichtet wird. Diefer Bot: 
im 


tic 
dieſes Lod wird cin Kupferbled EEE genagelt, welches 
im Grundriffe der 243 Fig. Deutlidher zeiget. Dieſes Bled 


an 
no) Die Zegelſteine nn ju liegen, und uͤbrigens rubet der 
| & auf den Steinen mm, jo Daf der ganze tibrige Theil 
beg Bodens vom Bottidje von der Mauer erhoben ift. Das 
Supierblech der 243 Sig. iff dberdies mitten innen 14 Viertheil 
bod) hohl in dic She ther die Fenerfiatt getrieben; Darunter 
Hols aufrechts geleget, da das Feuer zuſam⸗ 
menfiige und gute Wirfung thut, worauf es zugleich mit dem 
Rauche uͤber die Zwiſchenwand L, durch das Rohr GG hinaus 


wand L, dic zu mebrerer Verſtaͤrkung der Hige 
mus mit yer Haken veft gemauert werden, 
¢ Urbeiter fie nicht umflofen, und das Rohr G 










ners nnd Mau beſoͤrdern. 
‘ D, wird fold) abgetheilet, daß 
_ Be rtheile ſeiner Hohe inwendig jum Wayer oder Der Wuͤrze, 
© gadrar rt Bierthel zum Maljze, bleiben, v pben auf den 
| at ct wird, der in Dem los, oben auf 


den vefiger Wfoften, 1. 2.3. 4. $e 242 Sie. lieat, 
og ih den viel kleine Oeffnungen obrt find. © Wenn 
dieſer Bottich nun bis an den Zwiſchenboden H mit Wafer 
ar ee, get man cine Stroh: oderPaarmatte oben auf 


cut Das rm ift, daß man Faum die Hand darinn 


eſchwemmet, oder in emer “390 





# 2» 
4 
n 


J 
* 


im Vottiche, fo —— ein jeder, der das Brauen 
=. 4 
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verfichet, fir udthig befindet. Endlich wird alles bei K ausge⸗ 
sapit, wo ſich zuvor im Bottiche drinnen cin Strohwiſch befins 
Det, der unter cin ausgefdnittcnes Brest veſigenagelt iff. 
Dieſes zugerichtete Getraͤnk laͤßt man alsdenn in cinem ane 
Dern Geſaͤß gaͤhren, weil es zu lange waͤhren wuͤrde, wenn ef 
im Braubottiche ſelbſt verkuͤhlen und. gaͤhren follte, da beſonders 
bie Mauer vom Feuer fo heiß iſt, daß cine Zeit von 24 Stunden 
vergehen koͤnnte, ebe es ſich abkuͤhlet. Sm Felde aber finnen 
Soldaten bald den Botti von dem Feuer und der Mauer abs 
nehmen, den BodenH abdecen, und das Getraͤnk gleich dare. 
innen, oder aud) in Tonnen, gabren lagen. - | 
| Durch diefe Einrichtung erhale man allen Nugen 
vom Male, den man nor verlangen kann, mehr Gee 
tranf als fonft, und kommt vielem Verluſte zuvor, der 
durch das Cintrinfer der Wuͤrze und Setzen des Bieres, 
ehe es geſchoͤpft iſt, ſonſt entſtehet, da die Wuͤrze nicht 
eher, als zulezt, und auf einmahl fertig wird. Ueberdies 
wird auch viel Holz und Arbeit erſparet. Auch kann 
man den Vortheil haben, wenn man die Ofenmauer B 
gleich dazu einrichtet, ſie nachgehends jum Backofen zu 
nutzen, weil die Mauer durch das beſtaͤndige Feuer wohl 
durchhitzet wird. Se 
Cine aS Erfindung einer feuerveften Malz⸗ 
Darre 3u Dresduer Scheffeln, von Herrn 
L. Gottft. Aug Hoffmann, liefet man im X B. dee 
Decon. ttachr. Lp. 1758, 8. S. 264 — 266, welche 
id) aber von der oben S. 65,f. angefuͤhrten Leurmannis 


+ 


ſchen wenig unterfchieden-finde, 8 
Eine Malzdarre von bolldndifther Brf q 
dergleichen an verſchiedenen Orten im Churfadfifthen 
und Magdeburgifden mit Vortheil angelegt find, bes 
ſchreibt Hr. Prof. Schreber, nach dem ihm von dem 
Kon. Preuſſ. Landrath in der Grafjchafe Mannsfeld, 
Magdeb. Hoheit, Herren von Dacherdden, zugeſchick⸗ 
ten Modell, im Ill Bh. feiner neuen Sammlung rc. 
Buͤtzow und Wism. 1763, 8. GS. 631 — 6352. 
Siehe Gig, 245. 
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A; ift der Oſen, worinn das Feuer gemacht, und zum Dar⸗ 
ren unterhalten wird. Es ſtehet derſelbe auf der Erde, 
“gd wird vom Mauer⸗ oder Backſteinen verfertiget, nad: 
dem man ihn anlegen will. Es kan aber auch mit noch 
leichtern Koſten ein Ofen gemacht werden, wenn er nur, ſo 

wie bier, ciagerichtet wird, daß keine Mauer unten wey: 
gehet, fondern alle in die Hobe der Darre ſteigen mug. 
Diefes Modells Grundwerk tft von Mauer, -twelde auf 

3 Ellen, Leipziger Maaßes, breit, and 5 Eten lang, ifi- 
‘Die Maucra auf beiden Seiten in Der Dobe find { Cle 


B, Senn fie 23 Elle hod gemauert Gnd, wird cin Heerd 
~Bangeleget. Auf diefen Heerd, welder nur 1 Elle breit 
* feyn Dart, wird auf beiden Seiten dic Maner fortgefabret, 
und oben yu cinem Gewoͤlbe uͤber den Hecrd geſchloſſen. 
Solches wird 44 Biertel hod im Lichten. 
c. Yn der Mitte dieſes Gewoͤlbes iſt cine Oeffnung C, wor: 
auf der Schoraftein gefeget, und dadurch die Hige in die 
Darre gebracht wird. 
'D. iſt das Ofenloch, dadurd) das Feucr angemacht wird. 
Es aft § Elle weit, und 3 Elle hoch. 
E. Ueber eet Ofens Gewoͤlbe wird eine Zugluftrdpre anges 
e in den Schornficin gebet, und die Hitze in 
aes bret und austheilet. Sie ift 4 Zoll bod) und 
pte Dieſes ift das vornehmſte Grid 
bie Feuctmaucr, oder der Schornſtein, twelder in Die 
5 i: gehet, nur big an den Boden, Sie ifi 2 Elle 
lauft — raͤg ju, daß ihre Oeffnung in die Darre 
—* aur Ell Der ganze Schornſtein wird 1 Elle 
God anjacibt. 









Darre, welche entweder auf einem gemancrte Ge 
‘olbe, oder aud) nur auf cinem guten tuͤchtigen Boden 
. pdt Scbiudes, fichet, Sic hs —— gepflaftert, 
80 ves ta 5 Cice os cit. 
nde find g Ellen lang, und werden von 
nen 1 € ¢ hod) aufgemanert. Auf der einen Seite 
2 Charen hinicin in. den Heerd, da alle 4 Woden 
—* ct tarsi und mit einem — Beſen die 
Darre von dem angelegten Ruße ſaͤubert 
E find die 2 Seiten, 5 Ellen breit; fie merben gleichfalls r 
lke Hod in gleicher Linie or Wiedenn- ~ = 
ieſen 






* * 
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dieſen Beidens Waͤnden nod) ein gedrudter Triangul von 
Backſteinen aufgemauert, sum Wuflegen bes Males. 

H, die beiden Thuͤrchen jum Uusiegen, von Eiſenblech gefertigt. 

J, die fugenanute Sau, oder Derjenige Canal, wodurch die 
Hige in die game Darre egal durchyiehen, mus. Dammit 

8 nun aneinem Orte nicht warmer, als am andern, 
qwerde, ift ſolche von Backſteinen folgendergefiallt su vers 
fertigen. €8 wird die Seucrmauer eben fo weit, alé die 
Feuermauer ift, angeleget; es betragt x Elle, und es 
werden die Siegel erſt aufrecht in ibrer Lange oes 
gleid) gegen das Centrum der Gan. fichet der erſte; ſodenn 
wird F Roll Wag gelafen; hierauf folgt der andere; 
Hernad wird 3 Qoll Blas gelafen, und es fommt der 
Dritte; nad dieſem wird 1 Boll Plag gelafen, und es 
folget der vierte; alsdenn wird 14 Zoll Plag gelafen, und 
barauf der finfte geſetzet; und fo gebt es fort yur rechten, 
und dann eben alfo sur linfen Hand bis ang Ende, . Die 
andere Seite wird eben alfo gemacht, daß zwiſchen jedem 
Backſteine Unfangs der Hige ein Fleines Spatium iff, 
welches am Ende weiter wird, damit die Hitze vorn nicht 
alle heraus, fondera, nad) dem Ende ju, gehen und 
fireidjen Fann, und ne egal wird. Wo nun in der Sau 
rechter Hand an den fiehenden Backſteineneine Oeffnung iſt, 
da mus der Mauermeiſter linfer Hand einen Backſtein 
entgegen fegen, Damit die Hige fortfireiche, und nicht an 
einem Orte alle heraus gehe. Weun alle Bagſteige mit 
ihren Spatiis aufgefest find, wird Biefer ganze Canal oben 
mit Backſteinen bedecket, damit Feine Warme dafelb 
Herausdringen fann, foudern insgeſammt Durd die Oeff⸗ 
hang geben mugs, . 

Dieſe Sau wird 33 Elen lang und § Elle weit gemacht 

K, éft cin eiſerner Gtab, welcher vow einer Trianguly Ee 
sur andern lieget. , 

U iſt die Bedeckung des ganyen Darrofens. Sie wird, nad 

hieſiger Art, mit thine.nen Kacheln beleget, welche ſchraͤg 
mit Renn Meifeln durchlichert find, Daf der Duft: durch. 


ann. 

Anflattder Kacheln nehmen bie Hollander fupferne ovet ci 
Bleche zur Bededung. Auf diejes Dad oder Bedeckung 
twird das Meals aufactragen, duͤnn gelegt und auggebreitet, 
Kener in den Ofen gemacht und geheijet, bis es (eine Duͤrre 
erlanget; alddenn abgenommen, wieder aufgetragen, * 

is 
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gut, damit continuiref- Man mus 
7 toenn es recht trocken ift, es nicht an cincn 
ct werde, too es Die Feuchtigkeiten 


—— ‘Stik, welche auf dem langen Stabe zu 
kommen ‘Mnf diefen ruben die Radeln oder Bledhe, 
leiben gu allen Seiten unverdndert fliegen; jedoch, 
man alle 4 oder 6 Woden, wenn der Ofen gefeget 
ausgekehret werden foll, mit cinem ciferncn 
durch die Locher durchſticht, und fie erft reiniget; 
nun —— „wird zugleich mit ausgekehrct. 
— —— Rauches wird fein beſonderer Schor⸗ 
+ mang fondern der Rauch verjehret ſich ſelbſt, und 
Schaden, vielmebr Nutzen; denn durd cinen 
cigenen ey gehet vicl Hike weg. ! 
ganje Darre Fann nun nad Belicben , wie gewoͤhn⸗ 
‘in cin ganzes Gewoͤlbe eingeſchloſſen, oder in ciner 
‘bei Dev Brauerei angeleget werden. 
path nach der Lrfindung des Sern. 
Chymifchen Lebrbdeqriffs, welden 
¢ im I Bb der Neuen Oecon. Nachr. Lpj. 1764, 
Sot 84, zuerſt befanntgemad)t, und in ci 
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B, (fiebe Sig: 246) Corgefielis hat, ift 


— putt s:naih 1; on toned und ton b 
, —— i 4 Schuh dick, anfgefiihrt, Bon w 
samme — * A 8 Wand * * 
g acest find; fh, i, g, desgleichen 
—* Nene) das Djenlod, Aſchenheerd, Roſt und 
cuctlod, nlid). Die Mauer bei b, ift 13. Etle hod; 

» hod aufactibrt, daß das langliche Viereck 
xe inclinatum porfiellet, welches bei a und beincn | 
m etwa 20 Graden madt. Ferner ift das linglis 
dxi alié cin Planum inclinatum, welches bei 

faa typi bas langliche Viereck yhez 
iyh cinen Winkel von 10 

6 bas lin Viereck zahi, cin Planum 
ncli sere Slate! yon 5 Grad madt; und 
ad der sunchme 366 derer Planorum inelinatotum wer⸗ 

ben Det rn erhoͤhet. Bon x nad) i; von y nad 
5 and von 3 REDE Cnet fiar fe ciferne — 
——— geleget, 


‘ 





bye sth 
— 
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acleget, damit auf dieſelben andere eiſerne Staͤbe, die nicht fo 
flare ſeyn důrfen, queer uber die 4 blana inelinata geleget werden 
koͤnnen/ gleichivie fie fonft allerwegen, wo die Maueru 
egen cinander.tiber fichen, cingeleget werden. Auf dieſe Stabe 
ommen pon ab, big gw, Zicgelfteine, ſonſt aber uͤberall nur 
duͤnne thénerne Patten, oder Slicfen, die in ihren Fugen wohl 
zu verſtreichen find. Betk Glebe cine Oeffnung, den Maud 
Dirdsulafen, worauf eine etwas lange Roͤhre geſetzt werden 
fonn. Mon w nach edeab; ingleichen von zhia, bekommt 
es einen Sims, damit dad Mal; auf ber Seite nicht herunter 
falle; anggenommen von b nad) w bicibt es ohne Sims, damit 
es Dafelbft herunter gezogen werden Finne. Der Boden in dem 
— ——— gehet mit der Decke paralel; oder, welches nod 
eſſer waͤre, um des Zuges willen, die Grundlinie iſt gegen 
die Deckenlinie etwas convergent: | 
Bei dieſem Ofen ift man vor aller Feuersgefahr 
ſicher. Man kann viel Hol; erfparen, weil der Rauch 
faft. alle feine Warme verliert, ehe er ausgehet.. Das 
- Maly erhalt Hier alle Grade der Darre,. fintemahl- es 
. vou dem gelind warmen Plano A, wo es aufgefdpactet 
wird, mittelft eines Rechens fort auf das noc) waͤrmere 
B, und von diefem auf das nod) warmere C, weiter auf 
das heife D, und auf das nod heißere E, wo es gerade 
uͤber dem Feuer lieget, gezogen, undihm, wo es bes 
fiebet,. nod) ein Feuerſtoß in der Geſchwindigkeit geges 
ben; zwiſchen w und b aber von der Darte herabgezo⸗ 
gen werden fatin. «Da diefe 4 Plana nad) gegenwaͤrti⸗ 
gem Maafftabe 36 Quadrat- Ellen Flaͤche euthalten: 
fo fann darauf (don eine ziemliche Menge Maly gedd 


In Anfehung der Geftalle diefes Ofens, Hat Here 
Simon einige zufaͤllige Veranderungen vorgenommen, 
und die Einrichtung dieſes ſeines veraͤnderten Darr⸗ 
Ofens, eft, nad) ſeiner Beſchreibung, “in Dee 
Runft des Bierbrauens, S. 57, f. folgende. 
‘Sig, 247 ift der Grundriß qu diefc r verbefferten Malzdarre, 
and fig. 248, der Durchſchnitt derf ben. - Die ganze vange 
bcs Ofens-ift 143 Dresdner Cie, and die» Breite 34 Cle. 


— BD, unda C. (Sig: 24 > werden 
12 Boll — —— LM, iK, Gil, EF, und NO aber biirfen 
Dict ſeyn. Der Zwiſhenramm wird bis auf die Hoͤhe 
nop (Sig 248) mit Sand und Schutt derb ausgeſuͤllet, 
* aber mit einer Lage von Ziegeln cin platter Hectd ges 
der Seite BD, witd das Aſchenloch m n gelaßen, 
cit und 12 Boll badd; bei hivaber, (sig. 248) laͤßt 
— — jede 12 Zoll breit and bod “fo mie bei 
welches aber 1 Elle breit, uttd 4 Eile hor) ift, 
H dic Candle pon dem angelegten Ruß yw reinigen. 
vy ee NO (Sig. 247) iff Der Unterſcheid zwiſchen 
r Candlen, und dient zugleich zu mehrerer Bevefii- 
sr hernach darauf zu legenden Flieſen oder viereckigen 
and wird nut 6 Zoll dic gemacht. Die Einfenerurg 
t in der * * B, et F b, 8* F einen nine 
, pant cr jo lang, als der ganſe Ofew breif 
ft: oe ) felbft aber, weiches 18 Zoll bod) und breit 

fi, ¢ einer ciferticn Shire verfehen werden. 
, Witam, On, co, * dp angescigten beiden 
der Gang durch welchen die Hike durch dic bei 
bot pid fo breit ¢ ile Der Hjen iſt, gelaßene 
mit —* Ziegeln unterſtützt werden 
a die darauf gelegten Platten zwiſchen abcd 
£ Bierbei merke man, dag dicfer Canal nad and nad 
Ht; Denn bei dp betragt die Oeffnung und Weite 
et 12 300; bei co ungefaͤhr 10 Zoll z bei bn, g oll 
Soll, Bal, weldyes 2 Zufammensichen man dadurd) 
ty * die Platten der Darre bei c niedriger, als 
nivdriger “als bei cx und endlich bei a medriger, 
-ogeleget: werden wodurch gwar die untere Flaͤche 
i efraufftcigt, die obere aber cine Neigung gegen 
ty ader welches einerlei, gegen das Ende ct: 
y und parallel mit der tntern fort: 
t davon be in Dem beſſern Zuge des 
wmenziehen Der Hitze bei den entferntern The: 
pier Sengiens z Fann ebenfalls in der Hoͤhe 
——* a ee * —— einem eiſernen 

L ba euer t zu regieren 
‘i he Baw a * Seiten des Ofens 
—* ‘Meal enn ju Halter. An der 
— laͤßt man in oe 
ee ande 
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Rande cine, den Platten gleiche Oeffnung, um das fertige 
Maly dadurch herabzuzichen. | 
Man wird ibrigens die ganze Hie des Ofens nad) feinen 
verſchiedenen Theilen am beſien nad der ow, Zeichnuug 
beuriheilen koͤnnen. Wegen der Platten, aber iff noc) yu erin⸗ 
- getn, daß maa diefelben von: cinem Toͤpfer verfertigen lagen — 
mus, jedes Stic 12, Zoll ing Gevierte, oder noch beſſer vow 
Derjenigen Groͤße, welde man vorher nad dem geinachten 
» Grundrig und beſtimmten Grbfe ſeines Ofens fir ndehig fiw 7 
def. Jede Platte mas wenigſtens 14 bis 2 Zoll did feyn, und 
wer es thun wil, kaun fie auf der obern Seite mit eincr Glas 
fur dberjiehen laßen. Die Art der. *6 wie die Wal⸗ 
denburgiſchen Gefaͤße gemacht werden, iff hierju die-befte, und 
kann mit Galj-und gutem Shon allenthalben nachgemacht wer 
den. ih Patten werden auf eiſerne Sehienen oder Staͤbt 
elegt, welche von dcr mittlern kleinern Mauer NO geger die - 
S cireucmnera trite und 2 Soll breit find; damit jede Platte 
einen Zoll breit Plas Habe, Die Platten ſelbſt werden durch 
einen guten Ritt mit cinander verbunden. Der lechtefte nnd 
befte Kuͤtt hietzu ⸗· wuͤrde folqender ſeyn. Man ni ingeſto⸗ 
hßenen Gyps, eiwas ungeldfchten Ralf, feingeſtoßene Zegtlſieine, 
eines fo viel als dag andere, und miſchet darunter efvas fcinen 
Hammerſchlag, ruͤhret es wohl unter cinander, und macht es 


mit. Leinol zu einem Teig oder Moͤrtel. 

Das lezte Feld LMILK dieſes Ofens, hat uͤber ſich einen 
hoͤlzernen Trichter, durch welchen das auf dem Boden an der 
Luft getrockneie Mal; gleich herunter geſchuͤttet werden Fann. 
Sollte ſich nach etlichenmalen Darren mit weichem oder fichte⸗ 
nem Holje eine Menge Ruß in den Canaͤlen angeltgt haben 
ſo darf man nur eine eiſerne Kugel, welche an einem Strid 
beveftigt ift, durch die ung fg in Den Canal laufen lagen, 
und fie durch cine Der Oeffnungen bei hi tvieder heraus nehmen, 
hernach Das in der Mitte des Stricks beveftigte Reifig +» oder 
Gtrohgebund durd) den Canal etlichemahl bia und Her ziehen, 
fo wird aller anhangende Ruf abfatien, und von dem darauf 
angemachten Feuer voͤllig verglimmen und fic) veryehren. 

Alles ubrige, was jut Erbauung dieſer Darre ge. 
hort, wird ein geſchickter Mauermeifter und Brauer 
leichtlich arzugeben wiffen. ‘on dem Gebraud) derſel⸗ 
ben aber wird inj der Folge bei bem Malzmachen gehane 
Delt 
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delt werden. Soviel aber wird eit jeder Renner leicht⸗ 
lid) einſehen, daß in einem ſolchen Ofen nicht nur ohne 
alle Gefahr gedacret, fondern auch alle Arten von Feue⸗ 
rungsmaterien, ja felbft die Steinfohlen, gebrauchet | 
werden koͤnnen. i ms oe sete Ve 
Auch die Befdhreibung vines-von Hern. Facob 
Gripenſtedt erfundenen und verfudten Malzhauſes 
datinnen ſich Malz und anderes Getraide, ohne 
vom Rauche Schaden zu leiden, bei Brenntorfe, 
Reiſig, und allerlei andern weniger tauglichen 
trocknen laͤßt, aus. dem XXVIII B. 
der uͤberf. Ichwed. Abhandl, a. nt 1766, verdient 
hier enne Stelle. Wie ein folder Darrofen beſchaffen 
ſeyn muͤſſe, und ‘rie das Malzhaus ſelbſt einzurich⸗ 
jen ſey, lehret folgende Beſchreibung mit den Zeich⸗ 


i ‘Sun Gebaude des Malzhauſes mus nothwendig ein 
ſolcher Platz auserfehen werden, da cin guter Brunnen 
— iſt. Thuͤren und Fenſter mus man gegen 
orden aniegen koͤnnen. Sie find, diefer Urfache wee 
gen, alle auf Ciner Seite, welches den Vortheil hat, 
dof die Gonne im Sommer das Malshaus niche erhize 
jen Fann, und daß man alfo viel meiter.in Den Gommer 
hinein malzen fann. 3u diefer Abkuͤhlung tragt es auch 
etwas bei, daß die ganze ſuͤdliche Wand durch dag 
bor Der Mittagshise verwahret wird. Wo 
Gelegenheit ift, rings herum Baume ju pflanzen, da 
hilft ihe Schatcen im Sommer die Hise abhalten, und 
im Winter Halten fie den Mordwind ab, daß man das 
Malshaus defto leichter in gleider Warme erhalten fann. ' 
Weil der Darrofen grofentheils in die Erde verſenkt 
wird, fo mus der Plas, wo man bauet, nicht fo niedrig 
gelegen fern, daß Feudhtigfeit eindringen, und Wafer 
in den Ofen treten forme. Diefer Unbequemlichkeit 
defto ficherer vorjubauen, fuͤhrt man sings um das 

Maljhaus einen siefen Graben. - - | 
| Ss. 
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Fig. 249; zeiget Den Grundriß bes Malzhauſes ſowohl, 
alg aud) des Darrhauſes utd Holzhauſes. Daſelbhſt iſt 
a, das Malzhaus, oder der Malzboden. b, der Brunnen, 
welcher deswegen fo nabe an das Malzhaus gegraben werden 
mus, damit man die Pumpe-c in. das Haus ficllen koͤnne, dag 
fie im Winter nicht cinfriere. d, das Gefaͤß zum Einweichen. 
--€> eine eingemauerte eiſerne Roͤhre, welche durch die Grundy 
Mauer gehet. Dieſe Roͤhre diene, darcin cine kleinere Roͤhre 
gu fegen, die am Ende cine Schale von der Geſtallt hat, wie 
Sig. 250 zeiget. Dieſe Schale wird auf cinem Meinen Sche— 
mel unter das Japfenloch des Gefafes zum Einweichen gefest 
Damit das Waſſer dadurch auslauſen kann. Hierdurch, daß 
das Waſſer in das. Geſaͤß gepumpt werden, und nachgehends 
+ Mard) die Roͤhre wieder ablaufen Fann, wird viel Arbeit mit 
Eintragen des Waffers im Sommer und Winter erſparet 
— —— f, Die Treppe zu den Getraidebdden hinauf, die mit Bret: 
tern befleidet wird, da zugleich Thir und Riegel beim Eingan⸗ 
ge der Treppe gemadt werden. g, Das Darrhaus h, dee 
Darrofen. i, cin Kaften, darein das getrocknete Maly geſchut⸗ 
tet wird, wenn man es vom Ofen nimmt, bid er. voll ift, da 
man alsdeun das Mal; hinanf windct. k, die Bettſtelle fir 
den Malzknecht. |, das Holshaus, deffen Thuͤren fo cingeridhtct 
.  therden Fonnen, dag man Lorf und Breunzeug mit Wagen ein⸗ 
_ fibren, und dag man, nad dem Wbladen, wieder dDurd die 
andere Thire fahren Fann, wodurch die Urbeit, das Brena 
zeug einzutragen, erfraret wird. Alsdenn aber’ mus cine 
Bruͤcke, die man aufheben Fann, uͤber die Sreppe gelegt wer⸗ 
den, wo man yur Ofengrube hinabgebet, r. Sia. 257. Der 
Torf liegt am bequemficn auf dem Holshausbyden bei der Hand, 
Babin cr in Koͤrben gefdhaffet wird. Mitten aber der Ofens 
erie * cine Oeffnung gemacht, wodurch man den Torf 
crab wirft. — 

Sig. 251, Aufriß des Malzhauſes. e, die Roͤhre, wodurch 
das Waſſer aus dem Gefaͤß zum Einweichen ablaͤuft. 

Sig. 252, des Darrofens Grundrif. 

Sig. 253, Durchſchnitt langshin nach der Linie pa der 
252ſten Figur. Man ficht hier die Halfte des Gewoͤlbes, und 
ſ, wie cin groger Theil deffelben niche full. durchbrochen ſeyn; 
denn, weil die Feuerung an diefem Ende mterbaltcn wird, fo 
wuͤrde Die Platte daſelbſt gu Heif tocrden, rent das Gewoͤlbe 
burchbrodjen tare. Wo es Gelcgenheit giebt, tief ju graben, 
ohne daß man Beſchwerung vom Waſſer zu befuͤrchten — * 

t 
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lift ſich dad Gewoͤlbe hoͤher madjen, fo brennt das Seer beffer 
Daruuter. Oben auf das Gewdlbe werden grofe Graufteine 
deracftalit gelegt, daß man alle Oeffnungen mit grofea Steis 
fen wohl bedecfet, damit die Warme nicht unmittelbar aus 
det DOeffuungen yu der Platte fieige , weldes Brandloͤcher 
> und Die Piatte ungleid warm machen wuͤrde. 
gen legt man anfangs einige kleine rundliche Steine 
am ote SSeffating herum, unter jeden dev großen Steine; das 
Werden die grofen erhoben, daz fie die Oeffnung nicht 
pillig verjhligen. Nan mus aud) den Grauſtein uberall gang 
—— and allemahl auf dic Art, daß, fobald cine große 
swifchen den Steinen entſtehet, folche mit cinem Steir - 
wird. Je mehr man auf diefe Ure die Hise 
me Fann, ehe ſie die Platte erreicht, deſto gleidher wird 
Bi 5 —— und deſto gleicher trocknet alſo das Maly. 
D It wird der ganze Ofen mit Steinen gefillt, dag 
cine Ocffuung —* der Platte und den Steinen 
tert gee tiberall £ Elle hod. Darauf werden 3 Reiben 
Hiciner + Steine gelegt, die man Sig. 253 und 254, bei m 
‘fichet. Dieſe Steine werden fo oh ausgelefen, daß fie mit 
beiden Seitenmar t gltic) Hoch werden. an febret eine 
glat ay: —— Seite aufoets, daß die Platte auf ihnen und 
. J —* ruhen, und -gany gleich liegen 
¢ Wate muß fo’ grog abgepaft ſeyn, dag fie 4 Cue 
ne in die Seiteninauer hineingehet. Oben auf det 
ream Kray von zwo Schidhten Riegel gemauert, dee 
—* gemad wird, daß Fein Naud) durchdringen kann; 
uf wird cin Kranj von Brettern genagelt, welder 
Sigel daß nicht Siegel daraus verriict werden, 
ne bo das Gewoͤlbe abgeſchnitten iſt, t, wird 
Sangli offen gelapen, weil daſelbſt der Zug in den Ofen gehet, 
die Suc u itt Der Grube geoͤffnet werden, Fig. 255 
— befinden ſich 14 Elle niedriger, als 
, Maen einige Warme durd fie herausformmen 
ber den Zuglichern mit Hitze erfuͤllt 
2 —* a etwas gu gleicher Ermarmung der 


—* bes Gewoͤlbes vom Ofer, der cit Drittheil 
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unter ber ganzen Platte auggethcilct wird, alfo eben dic Wir: 
fung verrichtet wird, welche die fogenannten Ga'terne thus, dic 
in andern Malzhaͤuſern 7 bis 8 Ellen Hinauf in den Oſen find. 
v, (Sig. 253) ein kleines Gewdlbe, das die Oeffnung in 
Her atte zwiſchen der Wand und dem Schornſtein verſchluͤßet. 
Hierdurch gewinnet man 2 Clien Lange an der Platte, oder 8 
Quadratellen mehr Flaͤche, davauf ju trocknen, als wenn die 
Platte nur an die Wand reidhte. x, find ausgeſchnittene Ziegel⸗ 
Steine an zwo Seiten im Schornfteine, an die mart Fleiſch und 
Speck gum Raͤuchern hangen Fann; aber diefe Zeit dber mus 
man nichts als Wadhholder « Reifig brennen. Buffer dew 
Vortheil, dak dicfes Raͤuchern ohne beſondere Feuerung und 
Wartung gefchiehet, bekommt das Gerdudherte aud) cinen viel 
beſſern Geſchmack davon, daß hier beftandig Falter und frifcher 
Rand it, anfiatt dag in andern Rauchhautern uud Badſtuben 
nur verſchloſſener und ſaurer Rauch gu haben iſt, der beſtaͤndig 
eingeſperret iſt. Eben fo kann man hier Fleiſch trocknen; wenn 
man nur cine eiſerne Platte oben auf den Schornſtein leget, und 
nicht mebr alé cin Drittheil von ihr offen laͤßt, fo entſteht im 
rnfteine ſtaͤrkere Hike, als in einer Badſtubt. 
7 Die Watten, aus denen diefe Ofenplatte gemacht werden foil, 
muͤſſen nicht duͤnn ſeyn, wenn fie lange aushalten full, ſondern von 
Der dickern Art. Auch muͤſſen fie ohne (huppichte Stellen fern, 
welche bald durchbrennen, dag der Rauch durchdringet und das 
Maly beſchaͤdiget. Wenn fic aber cine ſolche Unbequemlichkcit 
ereignet, fo fann man ihr, obne die Platte herauszunehmen, 
welches beſchwerlich fallt, nicht leichter Helfen, als dag man 
einen kurzen Dicken Nagel fdymieden laͤßt, mit einem ſo grofien 
Kopfe, (welder gang duͤnn und an den Raͤndern abgerindet 
feyn mus,) daf er das Lod) wohl bedecket. Dieſen Nagel ſieckt 
man in das Lod), befircicht ſowohl den Ropf des Nagels, als 
das Loch ringsherum, mit cinem Kitte, der aus wohlgequerl⸗ 
tem Eiweiß und ungeloͤſchtem Ralf gemacht wird; dadurch wird 
alles fo dicht, daß Fein Rauch hindurch kann. Die Platte mus 
uͤberall mit großem Fleiß und vieler Aufmerkſamkeit zuſammen⸗ 
geſetzt und genagelt werden, daß keine Ocffuungen fuͤr den 
RKauch in den Fugen bleiben; ſollte ſich aber ſolches ereignen, 
fo laßen fie ſich mit nurerwaͤhntem Kitt ebenfalls dicht machen. 
Sig. 254, Dae ont nach der Linie y z. 
fig. 255. Durchſchnitt nad) der Linie no, 
Sig. 256.  Durchidnitt nad) der Linie aa, bb, auf dem 
Grundriß dex 249ften Figur. -d, das Gefag jum Einweichen. 
| c, dit 
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c, die Pumpe. cc, cin Trichter, oder cin Schornſtein von Bret: 


tern, wodurch die Feuchtigheit ausgchet. dd, cin Laden von. 


Hrettera, der nur im Winter gebraudht wird, wenn die Kalte fo 
fireng wird, daß da? Mal; frieren will; da wird denn zugleich 
dic Thuͤre zwiſchen dem Darrhaufe gedffnet, fo frierct das 
Maly nidt. Durch die davon hineinkommende Warme Fann 
man aud) die Warme im Malzhauſe fo mafigen, daß das Waly 
viel gleicher auswaͤchſt, und folglich mehr a pe giebt, als 
in den gewoͤhnlichen Malshaufern, wo ſich cine fo gleiche erſorder⸗ 
fide Warme nicht erhalten lage. g, da’ Darrhaus. h, der Dares 
Hien. i, der Malsfaften. ee, ein Trichter, oder Schornſtein 
ton Srettern, twodurd man die flarfe Warme auslaͤßt, die 
ber Ofen von fic) giebt. fF cin Laden von Brettern, welder 
im Winter mandmahl jugemadt wird. Die Erfabrung hat 
gciebret, daf das Maly viel geſchwinder trocinet, wenn man 
auf einen ſolchen Ofen Laden von duͤnnen Brettern macht, wos 
mit der Ofen, nachdem die meifte Fenchtighcit aus dem 
Malye gegangen iff, voͤllig sugedecket wird. Eben jo Fann man, 
flatt der Laden, Bogen von ausgefpannter Leinwand brauchen, 
oder duͤnne Cifenplatten mit Loͤchern, auf denen man and das 
Maly dann ausbreiten Fann. Wenn alsdenn die Warme voi 
der Watte auffieigt, mus fie aud) durch diefes Waly geben, und 
3 trocknen. Wenn der MaljFnedht des Wujuchmens ‘der 
nicht mide werden (oll fo ift ndthig, die Einrichtung fo 

u n, dag er, ohne große Muͤhe, 2 oder 3 Laden auf cine 
7 en Fann, welded fid) mit Debeflangen leicht bewerfs 
ficligen (aft. Werden ſolche Laden auf den Ofer gebraucht, fo 
Hat man zu 3 oder 4 Tonnen Noggen, vie auf einmahl getrock 
Het werden Fonnen, den Plas nicht tveiter, als 4 Elle hod, 
Warm ya halten ndthig, welches die Hohe von der Platte gum 
Laden ift, anftatt dak cine Badftube durchaus ſtark erhitzt wers 
Dea mus. Hieraus erhellee, wie ſehr wenig Brennseng diefe 
Srodaungsart erfordert, und zwar nur Reiſig, da hingegen 
das Badfiubentrocfnen allemahl großes Scheitholz erfordert; 
dad wieviel Hol; jaͤhrlich zu foviel Hunderttaufend Tonnen Ges 
traide auf dem Lande aufgehet. Dieſe Trocknungsart tft auch 
ohne Fenersgefabr. Mitten vor der Thire wird cine fo große 
Oeffating in dem — —— daß das Maly dadurch aufge⸗ 
legt werden, und die Warme aufſteigen kann. Mitten uͤber 
den Malzkaſten wird cine Fleine Oeffnung mit cinem Laden vor: 
gemadt, den man nicderlagen Fann, daß bad getrocknete Maly 
dadurch in Deu Kaflen fait. — dem erſien Gebaude te 
nd | 2 noth: 
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nothwendig cin Oberboden feyn; fonft leidet das auf dem Boden 
liegende Getraide Schaden, ſowohl von der Feudhtigheit des 
Malsbaufes, als von der ſtarken Warme des Darrhautes. 

gg Gewoͤhnliche Muͤhlentrichter, ſo juſtirt, dap fie cine 
Tonne im Maaße halten, damit man mit defto wenigerer Muͤhe 
das Getraide aus dem Kaften mefjen, und es fogleid) in dad 
Einweichgefaͤß lanfen lagen koͤnne, wenn man nur den Pfloc, 
Der im Trichter befindlich ift, herausziehet. Dieſe Srichter find 
deswegen gerade Aber cinander geſetzt, Daf man das Getraide, 
pon welchem Boden es ndthig ift, meffen Fann. _— 

Sig. 257. Durchſchnitt nad iit und hh ded Grundriffes 
der 249 Sigur. x, Treppe, oder Micdergang yur Ofengrube. 
1, Holyhaug. v, das Fleine Gewoͤlbe dber der Ofenplatte zwi⸗ 

den der Wand und dem Schornſtein. kk, cin fleines Hebe 
eug; es befteht aus cinem Kammrade und einem gan; kleinen 
Srilling, das Maly damit aufyuwinden. i, der Malzkaſten, 
welder deswegen ag unter der Roͤhre angelegt ift, damit 
man das Maly ohne Tragen bequem auf den Boden hinauf 
bringen, und dadurd) bie Thuͤren | einnehmen Fann. fF, det 
oͤlzerne Laden, welcher deswegen an der Thuͤre ſeyn mus, weil 
ſie ſonſt der Tonne beim Aufwinden im Wege ware. zz, die 
Maaßtonne, welche ſo groß gemacht werden mus, daß ſie zu⸗ 
et das gehaͤufte oder Kappenmaaß enthaͤlt, damit man das 
ote ame Meſſen mit Rappen bei jeder Tonne erfpare. . 

Sig. 258. Durchſchnitt zum Grundriffe der 249 Figur. 
Heim Mauren des Ofens nimmt man in Ast, daß, forvobl 
gum Gewoͤlbe, als zu den Seitenmauern, foweit das Feuer fom: 
men Fann, fein anderer Mortel, alg aug Thon und Gand, 
gebraucht tvird, aber gar Fein Ralf, davon die Mauer bald 
zerſaͤllt. Soviel von den Seitenmauern unter die Erde kommt, 
Fann ganz und gar aus Grauftein aufgefibret werden, uud dber 
Der Erde ans Zicgeln. Die Landleute aber, welche die thew 
ren Siegel niche Faufen koͤnnen, duͤrfen nur das Gewdlbe, die 
Bruſt und die Hintermauer inwendig ju ausgenommen, fonft 
den ganyen Ofen von Grauftcin mauren; fie werden doch davon 
eben den Nugen haben. 

Im Anfange mus der Ofen fehr bedachtſam und 
mit gelindem Feuer getrodnet und gewarmet werden. 
Greift man ihn pet im Anfange mit heftigem Feuer 
an, fo Finnen ſowohl das Gewoͤlbe, als die Mauern, 
Riſſe befommen. Nachdem es aber wohl ausgetrock⸗ 

24 ret 
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net ift, heizet man ifn des Morgens mit Wadholdere 
Reifig, weil ihn Flammenfeuer am ſchnellſten erwaͤrmt; 
nad)gehends braudht man grdberes Brennzeug oder orf, 
welder , wenn er von der rechten Art iſt, einige Stune 
den nad) einander die allergleichſte Warme giebt, wenn 
man, nadjdem der Ofer zuvor mit Flammenfeuer ere 
warme ift, auf einen Haufen 2: oder Kohlenfaffee 
Torf hineinſchuͤttet; braucht man aber nur Wachholder⸗ 
Reiſig oder anderes Brennzeug, welches ſtarke Flamme 
giebt, ſo mus, nachdem die Ofenplatte ihre gehoͤrige 
Warme bekommen hat, nur ein wenig auf einmahl eine 
geleget werden, ſonſt wird der Ofen gu heiß, das Malz 
ſangt an auf dev Platte zu plagen, und verbrennt leicht. 
Diefem aber bauet man vor, wenn man das Feuer cin 
wenig auseinander ftdret, und die Ofenthire zugleich 
mit den Zugloͤchern dffnet. Sollte die Platte an einer 
Seite heifer werden wollen , fo verſchluͤßt man den La: 
den auf diefer Seite, und dffnet ihn auf der andern, fo 
ziehet fid) Die ibe nad) derfelben Seite. Sobald die 
Platte ihre gleide Warme befommen hat, werden beide 
jenthiiren und die Buglicher verſchloſſen, fo brennt 
das darinn liegende Brennzeug ganz gedaͤmpft und lange · 
ſam, da denn der Ofen ſo verſchloſſen gelaßen wird, bis 
wieder neue Feuerung noͤthig iſt. Iſt das Brennzeug 
recht trocken, fo fann man den Ofen meiſt beſtaͤndig fo 
verichlofjen Halten, nachdem man das Reifig eingelegt 
Hat, wodurd) die Warme ſehr zuruͤck behalten, und viel 
erfparet wird. Das Wadhholderreifig sum Ofen hervor- 
zuziehen, bedient man fich eines dDoppelten Hafens an 
einem etwa 3 Ellen langen Stabe, wie Sig. 259 ju fe 
ben iff; und das Reifig in den Ofen hineinzuſchieben, 
einer zweiſpitzigen Gabel an einer Stange von 6 Ellen, 
wie Ig. 260 weifet. Man gerhauet die Wad)holder- 
Buͤſche nur in fo Fleine Theile, daß fie durch) das Ofen- 
Lod) gehen; machte man fie nod) Fleiner, fo vergroͤßerte 

tan fic) Daniit nur die Muͤhe beim Cinlegen. 
% 3 Die 
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‘Die Ofengeube und die Treppe werden vow den ab- 
- fallenden Nadeln forgfaltig.gereinigt; ſonſt koͤnite fic) 
~ das Feuer dadurch in das Holzhaus fortpflanzen. Aus 
dieſer verſchloſſenen Feuerung fanny nidjts anders folgen, 
als daß fic) im Ofen febr viel Ruß ſammelt, der endlich 
den Ofen inwendig erfuͤllt, und ein Kutter unter die 
Platte macht, daß das Feuer feine rechte Wirkung nide 
thut, auch die Platte niche in ihrer gehdrigen Warme 
. erhalten wird. Dieferwegen mus der Ofen, wenigftens 
. des Sahrs einmahl, vom Nufe gereiniget werden, wels — 
ches folgendergeftallt gefchiehet, Der Ziegelfrany wird | 
| abgenommen, die Platte wird aus dem fleinen Gewoͤlbe 
hervorgezogen, und auf 5 oder 6 Stuͤtzen erhoben, aud) — 
vermittelft ftarfer Geile an grofe Nagel oder Haken im — 
Dache gehangt, Machdem der Ofen von allem Ruße 
wohl gereinigt worden, vermauert man die Platte wie⸗ 
dev auf vorermabnte Art. J 
Das Malzen geſchiehet auf die gewoͤhnliche Art. 
Nachdem die Gerfie ihre gehoͤrige Zeit uͤber zum Ein- 
weichen im Gefaͤße, auch im Haufen, gelegen hat, wird 
das Malz an der Wand, jedesmahl, daß es umgeſchau⸗ 
felt wird, von ſeiner Stelle weiter an das Ende des 
Malzhauſes gebracht; von dar wird es nach der andern 
Wand hingeworfen, und da auf gleiche Weiſe fortge⸗ 
ſchafft, bis es an die Thuͤre des Malzhauſes kommt, wo 
es von der Magd, ohne einige Huͤlfe, in eine Wanne 
gefaßt und auf die Platte getragen wird. Nur aus der 
Urſache ſind beide Thuͤren, das Gefaͤß zum Einweichen 
und die Pumpe, nebſt der Treppe zum Boden, ſo nahe 
zuſammen geſtellt, damit alle Bewegung auf einer Stelle 
eſchehe, und das Malz ohne Hindernis in ſeinem Kreiſe 
—— Yn einigen Malzhaäuſern iſt der Malzboden 
mit einem ſchmalen Gange mitten durch und an den 
Seiten nach der Groͤße der Malzen abgetheilt, wozu frei 
auf der Kante ſtehende ſchmale Bretter gebraucht wer⸗ 
den, die durch Kloͤtze, ſo an — —— 
aufr 
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aufcecht gehalten werden, wie dit int Grundriffe des 
Mauishauies (Nice. 249) punctirten Linien zeigen. 

Bei diefer Trocknungsart Hat man am vortheilhafs 
tefien gefunden, Fleine Malzen von 2, 3, 4, Tonnen, 
nad) der Grdfe der Platte, su machon. 3 

Auf diefer Platte kann man das Mal licht und weiß 

doͤrren, oder auch fo braun, alé das dunkelſte Badftu- 
benmalz, und dedy ohne es zu verbrennen. Es forme 
nur auf die Trocknungsart an. Verlangt man braunes 
Maly, fo wird es 5 bid 6 Zoll dick auf die Platte gelegt; 
und fobald dag Maly durch Umruͤhren und Wenden recht 
weft durchwaͤrmt iff, wird es einige Stunden lany in 
unterfdjiedenen Haufen zuſammengeworfen, da es Denn 
ju ſchwitzen anfangt und gan; ſuͤß wird; aus welder 
LUrfache die Landleure, welche diefe Trocknungsart in if- 
ret Badftuben brauchen, diefes Verfahren nennen: 
das Malz (5G machen. Darauf wird es wieder aus: 
gebreitet, und unter beftandigem Umwenden vollkom⸗ 
men getrocknet. Diefes Maly giebt ein fehr braunes 
Pier, das einen ftarferr Geſchmack hat; aber dabei ift 
der Verluſt, daß es nicht fo viel Bier giebr, als das 
weife Maly, weil beim Schwitzen Feuchtigkeit ang dem 
Male ausdunſtet. 

Soll das Maly hell und weif werden, fo lege man 
_ es nicht dicker, als hoͤchſtens 2 bis 3 Queerfinger fod, | 
auf die Platte, da es auch nicht fo beftandig brandht ge- 
wandt gu werden, wie das vorige, und dod), Der Menage 
nad, in Einem Tage etwas mehe Maly auf dieſe Art 
trocfnet, als auf die voriae. Je diner das Maly anf: 
geſchuͤttet wird, defto weißer wird es. : 

~ Unter dem Trodnen wird das Mal mit einem 
Wendeſpaten umgeworfen, den man diinn und leicht 
macht, von einer Geftallt, wie Sig. 261 zeiget. Wenn 
man diefen recht brauchet, fo mendet ev das Maly der- 
geſtallt, daß allemahl das, was auf der Platte gelegen 
hatte, oben zu liegen kommt. Den Sdhafe aw diefem 
F 4 Spaten, 
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_ Spaten macht man nur fo lang, daß man auf beiden 
Seiten die halbe Platte damit wenden kanu; macht man 
aber den Schaft langer, fo fain man damit auf Einer 
Seite uberall wenden, : 

_ Durdy diefe Cinrichtung gewinnet man den Gore 
theil, daß die Gerfte vom Maͤlzer aus dem Kaften in 
den Trichter gemeffen wird, und, ofne daß man fie su 
tragen braudht, in das Faß lauft; daß man das Wal 
fer leicht in das Faß pumpen.fann, und daf es auch, 
ohne getragen su werden, vow felbft auslduft; daß das 
getrocnete Maly, nachdem es vom Maͤlzer in die in — 
Den Kaften herunter gekommene Tonne gemeſſen wore 
den, ohne Tragen leicht wieder hinaufgezogen wird; 
daß der Ofen niedrig, und nicht uͤber J vom tte 
hoben ift, fo, daß der Maͤlzer allein das Mal anf die 
Platte tragen fann, welches Geſchaͤfte in. andern Male 
Haufern wenigftens 3 Perfonen ecfordert; auch daß 
das Brennzeug Hier fo nahe bei der Hand iſt/ und der 

Maͤlzer im Haufe ſelbſt alles bei der Hand Hat, was er 
braucht, daß alfo cine einige Perfon alles mit Gemaͤch ⸗ 
lichkeit beftreiten Fann, twas ſowohl beim Malzen als 

Trocknen gu chun ift; folglich tafe fid) auch alles zu⸗ 
fammen mit weniger Arbeitslohn und Koſten verrichten. 

Wenn der Landmann auf diefe Act mit Wachholder⸗ 
Reifig, Bweigen, die beim Abhauen der Aefte des groͤ⸗ 
Bern Holzes in Menge gu erhalten find, Wieden, und 
‘andern den Graswud)s hindernden Buͤſchen, fein Mak 
und feinen Noggen trocfnet: fo hat er davon den doppels 
ten Vortheil, daß er das grifere Hols erfparet, und jus 
gleid) feine Wiefen und Weiden reinigtt. 

Die DBefchreibung eines Wialsbaufes und 
Darrofens, wie folche beim Leufitader Gammer: 
werFe, von Hen. Pet. Waͤſſtroͤm angeleget worden, 
im XXXI B. dev uͤberſ. Schwed. Abhandl. a. d. J. 
1769, ©. 275, fgg. ift nicht weniger werkwuͤrdig. 
Siche Sig. 262. ; — 

Das 
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Das Gebaͤnde iſt ficiucra, und dag ganje Ustergehiupe 
gleichſalls anus Sreinen gewilbt, das Gewoͤlbe oben abgegleicht, 
und der Boden mit Heerdfteinen belegt. 

Der Boden auffer der Stelle, welche jum Oſen erfordert 
wird, der Gang, und die Ebene a, nebfi dem Plage der Weid- 
bottidje b, enthalten 2goQuadratelicn, und geben yulangliden 
Raunt, Zo Tonnen ju maljen, jedes Malzen yu 8 Tonnen ges 
rechuct, welches, wenn die Gerfie gut und Firnigt ift, 2 Tow 
nen Ausmalzung giebt, alfo ro Fonnen Maly, welches dev 
Ofen innerhalb 24 Stunden vollfommen trocnet, ohne daß 
man die Warme gewaltſam ju verflarfen ndthig hat. 

Die Weichbortiche b, deren jeder 12 Tonnen enthalt, ſollen 
pon hollaͤndiſchem Klinker gemauert werden; bisher bedienet 
man fid) hoͤlzerner. Gie find: neben einander an den cinen 
Bicbel geſiellt, dem Ofen gegenuͤber; darzwiſchen iff der Gangh 
pon der Darre im Maljhaufe, $ breit gelaßen, und die Tenne a 
jum Qugraumen, worauf, wenn das Darren Durd cinige Hin⸗ 

dernis nicht etwa feinen villigen Gang hat, die Malye, die fol 
_ eS erfordern Finnen, verdinat werden. 

Vater des Weichbottichs Boden, der concav wird, und auf 
ven cine ausgehoͤhlte ciferne Platte geleget wird, gehet cin Kran 
mit cinem Sapfen vorwerts an den Nennflein c, woraus, wenn 

 folther. gedffnet wird, dag Waffer abfluͤßt, wean das Geweichte 
_ Seranggelchaffet werden foll, um yu ſchwitzen. 
- _ Un der Borderfeite des Weichbortichs feget man, yu Cre 
Icidterung Der Urbeit, cinen cichenen Rabmen an dem Boden 
tia, der Z hoc, und 3 breit iſt; darein wird ein Laden, aud 
don Cichenbols, gepaſſet, und diefer, wenn die Gerſte in den 
id) gebracht wird, wohl yugefest; wenn abcr das 
Weichen vollendet , und das Wafjer abgezapft iff, nimmt man 
—— und da faͤllt die Gerſte meiſt von ſelbſt aus dem 
id), obue weitere —* als daß man mit der 
Schaufel heraushohlt, was an den Raͤndern geblieben iſt, und 
den Weichbottich rein Febret. : 
Das Malyen ſelbſt geſchiehet in diefem Malzhauſe folgen 
Die Gerſte kommt zuerſt in den Weichbottich, dar: 
cin Dag Wafer von der in der Nahe dayu eingerichteten Pumpe 
bret wird, fo weit, daf es 4 Elle hoch aber der Gerfte 
? . Wenn es 24 Stunden geweicht hat, fo wird das Wal 
fer abaejapiet , worauf vorerwaͤhnter Laden: gedffuet, und die 
geweichte Gerſie uͤber den Rennſtein e geſchaufelt wird; Can 
welchem Rennjicin die Stelle um Schwitzen (chief aulichet 
. JF 5 amt 
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damit das Waſſer von dem Eingeweichten deſto beſſer ablaufe.) 
So macht man von dem Eingeweichten einen Haufen, an der 
Stcelle jum Schwitzen d, wo es liegen bleibt, bis es anfaͤngt, 
ſich sa erhitzen, welches gemeiniglich innerhalb 24 Stunden 
geſchieht; darauf wird das Maly nad) e gebracht, und etwa 
' £ Elle hod) ausgebreitet. | - | 
Ddeen erfien'Tag fiellet man das erfte Weidhen in dem einen 
Bottich, Den andern Tag, am cben die Zeit das andere Weis 
den, an, und fabrt foldergeftallt jeden Tag mit dem Weichen 
- fort, worauf das andere Geweichte in feiner Ordnung chenfalls 
Hingelegt wird, zu ſchwitzen, und nad Verlauf eines Tages, 
das erfte Maly noch weiter vorwerts an den Plag f gcfchanfel€ 
- wird; das andere nimmt alsdenn des erſten Stelle cin, und Bag 
dritte Geweidte wird an den Wag jum Schwitzen gebracht. 
Eben fo wird jeden Tag fortgefabren, fo dag das erſte Malz 
allemahl fortgeht, und das andere ihm nachgeſchafft wird, bis 
es, nad ro oder 12 Tagen, vorn an den Ofer kommt, da es 
denn auch fertig iff, sum Darren aufgeſchuͤttet gu werden. 
_ Wenn das erfle Maly foldhergefiallt getrocknet ift, welches ins 
nerhalb 24 Stunden geſchieht, ſo wird das andere fogleid) dar: 
nach aufgeſchuͤttet; und fo wird fortgefabren, fulange der Dams 
mer geht, und Gerfie im Vorrathe iſ. , , 
Jedoch nimmt man in Acht, daß das Maly den dritten 
Tag, nachdem es aus Bem Weichbottich gekommen ift, aber 
nicht — ganz ſtark gewaſchen wird, und daß, wenn 
das Mal; etwas warm wird, es an cine andere Stelle kommen 
mus; oder, wenn dieſes innerhalb 24 Stunden nicht bequem 
geſchehen Fann, weil anderes Dals, das noch nicht weggeſchafft 
werden Fann, im Wege liegt, fo mus man das Maly an feiner 
Stelle umſchauſeln, y daf es nie fo warm wird, daß es Da 
von fid) giebt, oder fic) sufammenflimpert ; bei ſolchen Vorfal 
len iſt Die Senne a fehr bequem. Dabei mus man einen Tag 
voraus rechnen, da der Hammer im Gange ift, fo daß alles 
—* ein Malztag fuͤr den Sonntag oder einen andern Feſttag 
verloren gehet, aber den Gonnabend trocknet es dod) voͤllig ans, 
wenn es den Sonntag uͤber auch auf dem Ofen liegen bleibt. Soll⸗ 
te der Hammer etwa einen oder den andern Tag ſtillſtehen, fo 
breitet man die Male wohl aus, fo duͤnn als moͤglich iff, und 
Der Platz verflattet, wozu dite Senne a befonders dienlich iff. 
Llebrigens, wie dag Maly nach dem Schwellen allemadl grogern 
Raum einnimme, als zuvor, fo richtet man auch dic Abwar⸗ 
tung wabrend des Wralyens darnad. 
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Beim Doͤrren ift weiter nichts yn beobadten, als daß das 
Maly, weldes auf den Ofen und dic ciferne Platte gebracht 
ift, wobl umgewandt wird. Dieſes gefdichet bequem mit eis 
nem dazu gemachten Spaten g, deffen Griff cine Elle langer 
- ift, als die Greite des Ofens betragt. Das Blatt des Spas 
tens wird unter das Malz gefdhoben, und der Spaten nachher 
in Den Haͤnden Herumgedrebet. 

Der Mugen diefer Cinridhtung ift unfehlbar und man- 
nigfaltig. Holz wird betradhtlich erfpart, da das Malz— 
Haus, olne andere Warme als die der Ofen giebt, 
aud) in bem falteften Winter getrieben wird. Das Ver: 
ſaulen dex Boden in der Arbeiter eigenen Stuben, wel: 
es von den darinn angeftelleen Malzungen verurfachet 
wird, wird aud) hierdurch verhutet, und alle befondere 
Gebaͤude gu diefen und ahnliden Verrichtungen werden 
unndthig, weil Malz, Noggen und alle Arten Gerraide 
auf eben dem Ofen gedoͤrrt werden koͤnnen. Das lin 
. fees und das Obergebaude lafen fich nad) Gefalien ein: 
fidten; anftatt daß das erfte gu Leuſſtad durchaus ge: 
voͤlbt ift, laͤßt fic) diefe Erhoͤhung durch Pfeiler erhal- 
ten, und man fangt den Boden mit Balfen und Bret. 
tern an, worauf etwas Graus geſchuͤttet wird; daruber 
+ fommen Ziegel oder Heerdfteine, die wohl und veft- in 
Mortel gelegt werden, Die Wande werden 4 Chien | 
+ Hoch gegimmert, und darauf wieder Balfen und Dach⸗ 
Siegel, wobei man aber Acht hat, daß der Boden, auf 
- Welham man das Malsenverrichtet, etwa 4 Ellen hoͤher, 
als die Feuer{telle des Hammerheerdes geleget wird, 
wenn der Bug julanglid) ſeyn foil. 

Der Weichbottich darf eben nicht nothwendig aus 
RKiinfern gemauert werden, fondern braucht uur von 
Dauerhaftent Hole ju feyn. Die Grofe des Ofens 
verhalt fich gegen die Malsungen, wie 1 gegen 8; nehm⸗ 
lich, man vechnet auf 1 Tonne, 8 Quadratellen Plas 
jum Dérren. Uebrigens gehoͤrt tiber den Ofen ein gus 
ſaͤnglicher Windfang oder Schornftein, nur von Bret: 
tern, den Dampf fortzufuͤhren. Sollte der Dampf i. 

ſehr 
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ſehr ing Malzhaus hineindringen, fo haͤngt man Vor - 

haͤnge von groben Zeuge um den Ofen an den offenen 
Seiten, welche, waͤhrend des Wendens des Malzes, 
aufgezogen, wenn ed aber verrichtet ijt, niedergelaßen 
werden. 

Fuͤr Hammerſchmiede und andere Arbeitsleute, 
mus das Mal;, wann fie es nicht verachten ſollen, etwas 
raucherig feyn. Wenn alfo fir fie g&rocnet wird, 

' fo dffnet man die Klappe in dem Rohre k wohl zur 
Halfte, da fid) dent diefe Abfiche leidhe erreichen laͤßt. 
Will man Maly ohne Maud) haben, fo verſchluͤßt man 
die Klappe, damit die Rohren, mm, allein wirfen. 
Cine von neuem verſuchte Art, allerley Getraide und ranchfreyes 
Maly bey hohen Hefen ju trocuen, von Pet. Waͤſſtroͤm, 
ft. im XXX B. der uberf. Schwed. Abhandl. a.d. %.17717 . 
Leipz. 1775, gr. 8. S193 — 198, n. 1. K. T. * 
Was insbeſondere die Darroͤfen von Toͤpferka - 
cheln betrifft, fo iſt die Zurichtung eines ſolchen Ofens 
gar nicht kunſtreich. Die Ofenwaͤnde und Feuerzuͤge 
werden nach der neuen gewoͤhnlichen beſten Art erbauet, 
und zur Feuerung ein ſogenanter Muffelheerd, durch 
welchen die Flammen des Feuers, mittelſt ſchwacher und 
zwiſchen den Mauerſteinen gelaßener Oeffnungen, nur 
dermaßen wirken und hindurch dringen koͤnnen, daß ſie 
bie Lage der Darrkacheln niche beruͤhren, darinnen ane 
gebracht; auch bleibt alle wbrige Gorm der gewoͤhnli 
chen Darrdfen unverandert, auffer daß, ſtatt der drd« 
thernen oder aus Hols geflodtenen Horden, toͤpferne 
Kacheln, welde die Lange oder Hoͤhe der draͤthernen 
- haben koͤnnen, in der Breite aber, mehrerer Haltbarkeit 
und Dauer wegen, nur su XEllen abgeridhter find, ane 
gewendet werden. Dieſe nur unglafurt zu lafende Kes 
cheln werden dermaßen gefertiger, daß fie die Starke einer 
ordentlichen Ofenkachel, an den Seiten aber (olde Falzen 
haben, daf die Kante der einen durd) den Falz dev ane 
dern Kachel bedecket, und beide gufammen dermafen 
: in 
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iu einander geſchloſſen werden, daß die Flaͤche derfelben 
einem geſpuͤndeten Brettboden gleicfieher. Das Lager 
diefer Kacheln wird, gleid) denen Horden, durch die 
unten an der Seitenmauer und oben am Rahmenſtuͤcke 
befindlichen False, worinnen foldje, wenn fie nad) rid). 
tigem Maaße gefertigt und gut gebrannt find, genau 
anſchluͤßen, beveitiget, und die Fugen werden mit ete 
was Lehm-verfiriden, damit gar Fein Naud) hindurd) 
ziehen Fann. Zu mehrerer Verwahrung foldjer Darr⸗ 
Kachein, infonderheir, wenn felbige eine ziemliche Lange 
haben muͤſſen, wird in der Mitten derfelben eine eiferne 
Stange, oder fogenannte Sdhiene, damit fie darauf 
mit ruben und nicht fo leidjt einbrechen koͤnnen, queers 
abet darunter angebracht. Die auf dergleidjen Kacheln 
ju verwendenden Roften find nicht betraͤchtlich, und in An⸗ 
fehung der Foftbaren draͤtherner Horden, fir eine wahre 
Kleinigkeit zu achten, indem eine 2 Ellen lange und 3 
Elle breite Rachel in den meiften Gegenden mehr nidhr, 
als 3 Gr., ju ftehen fomme. Daher auch ein forgfal- 
patria um fo leichter etliche Stick dergleichen 
5 gu aller Vorforge in Vorrath halten fann, um 
auf allen Fall, wenn eist oder anderes Sricf durch un: 
geſchickte Handehierung der Brauer zu Sdhaden gebracht, 
oder aud) fonft wandelbar werden follte, die ſchadhaften 
Orte dadurch ungefaume ergaͤnzen gu koͤnnen. 
©, Deeworsiglidfte Nutzen folcher Aachel- Darr- 
Oefen befeher darian: 1) daß der Feuersgefahr, wel- 
her man durd) die gewoͤhnlichen Drath +» nod) mehe 
aber hohzernen Horden fo gar ſehr unterworfen ift, das 
= gaͤnzlich abgewehret werde; 2) daß das An: 
rennen und Werfohlen der Malye, ohne fehe grobe 
Wi q, dabei nicht gu befuͤrchten ſtehe; 3) 
daß dent Malze der wilde Holzrauch und Dampf, wel- 
ther fidy bei den gewoͤhnlichen Hordendarren in die Malye 
Korner ziehen und anlegen, aud) unffreitig denen daraus 
gu branenden Bieren ein ungefundes Weſen beibringen 
—— mus, 
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mus, entzogen, und dagegen der reine und liebliche 
Kerngeſchmack beibehalten wird; 4) daß alle Malzkoͤrner 
bei nur halber Muͤhe und Wartung ſolchen Darrweſens 
einander vollkommen gleich geroͤſtet werden koͤnnen; 5) 
daß alle Arten Brennholzes an Stangen und Knuͤppeln, 
und was: nur duͤrr und brennend iſt, dazu verbraucht 
werden koͤnnen; da hingegen bei den Hordendarren, zur 
Minderung des in die Malze ſich ziehenden Holzdampfes 
und Rauches, Fein anderes, als Erlen⸗Birken⸗ oder 
Buͤchen-Holz, verwendet, werden darf; 6) daß ein 
folcher Rachelheerd sugleid) sum Obſtdarren, ſowohl {eis 
ner Gripe, als auch des verſchloſſenen Holzrauches hal- 
ber, gan; befonders bequem ift; niche weniger 7) daß 
auf einer foldjen Darre Flachs und andere Wirthſchafts⸗ 
Vorrathe, welde ciner vor Holsflammen und Rauch 
entfernten und gemapigten Feuerung bedirfen, ofne 
alle Feuersgefahr abgedorret werden koͤnnen, immaßen 
ſowohl das Feuerloch als die Rauchfaͤnge aufferhalb der 
fogenannten Darrftube, welche, nad) recht guter An- 
— bloß den Darrofen enthalten, und ſowohl zu 
beſter Verwahrung, als zu mehrerer Wirkung der 
Feuerhitze, mit überwoͤlbten Mauern eingeſchloſſen 
ſeyn mus, angerichtet werden, da denn das Feuer: oder 
Hislod) auf der einen langen Seite unter cinem foges 
nannten Vorgelege und befonderer Bedecfung, -Die 
Rauchroͤhren aber, nad) Befchaffenheit derer anzubrin⸗ 
genden Naudhsiige, davon etmas abwerts auf einer an⸗ 
dern Seite, wo Feine andere Gebaude nahe anftofen, 
anjubringen. find. ' 
Alles, was bet obbefdhricbener Anrichtung derer 
Maly: und Obſt⸗Darroͤfen mit Toͤpferkacheln von Haus, 
Wirthen, die diefer Sache nod) unerfahren find, zur 
Bedenklichkeit anzubringen feyn dirfte, wuͤrde ungefaͤhr 
darinn beſtehen: a) daß man der Meinung ſeyn duͤrfte, 
- ¢6. miffe zur Heizung einer ſolchen Darre, wenn die 
Malzfruͤchte ſattſam gedérret werden follten, mehr denn 
gedoppelt 
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gedoppelt ſoviel Holz, als zu den Hordendarren angie 
wenden iſt, verthan, auch b) mehrere Abmuͤßigung 
des Braumeiſters zu dem langſamern Abdoͤrren erfor⸗ 
dert werden, zudem aber e) die Malsfrucht niche gu fo 
genugfamer Sarbe, und alfo das daraus ju brauende 

DBier nur hell und lichtbraun, feinesmeges aber genug: 
fam dunfel ausſehend, gebracht werden koͤnnen. : 

Wenn nun ada) gwar zugeftanden werden mus, 
daß bei ſolcher Feuerung etwas mehr an Hoke jum recht 
ftarfen Ubdarren der Malzkoͤrner auſzuwenden fey, wels 
ches jedod) faum den Gren Theil des gewoͤhnlichen Auf: 
wandes, wofern nur bei den einmahl erhitzten Kacheln 
und Ofenmanden jum Fortdarren auf einige Tage lang 
genugfame Malzvorraͤthe vorhanden find, betragen wird, 
wogegen aber zuverlaͤßig behauptet werden fann, daß 
folche Heizung, in Anfelung des dazu anzuwendenden 
febr geringen Gehoͤlzes, an Stangen, Knuͤppeln, Spaͤh—⸗ 
nen, u. d. gl. bei weitem nicht fo hod) zu witrdern fen, 
alg die andere Feuerung mit Sdheitholse von den befter 
Holsforten, dergleidyen an vielen Orten ſehr koſtbar und 
beſchwerlich gu erlangen find, denen Brauherren yu fe 
hen kommt. Wie tod) in denen Gegenden, wo das 
Holy fer rar, hingegen aber Stroh im Ueberflug vors 
handen iff, die Radheldarrdfen nicht weniger damit er- 
heizet werden koͤnnen. Ad b) Chenermafien ift niche 
abjuleugnen, daß zu foldem Abdarren dex Male, ims 
- mafen die Racheln nicht fo gar dif, als die gewoͤhnli⸗ 
chen Horden, damit befdyuttet werden koͤnnen, der dritte 
Theil dee eit mehr verwendet, und alfo die Abmuͤfi⸗ 
gung eines Brauers, der Verweilung nad, dabei in 
etroas vermelhret merden miffe. Ce gereichet aber dabei 
aud) gum Vortheil, daß ein Brauer, dev bei dem dore 
hin gewoͤhnlichen Abdarren der Malse unablaͤßig gu thun 
hat, hierbei von Zeit zu Beit, gu ganzen Stunden und 
langer, ohne einige Verwahrlofung dee Darrfruͤchte ju 
befuͤrchten gu haben, fic) abmuͤßigen, und alfo — 
en 
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_ ben bas Warten feiner anf den Malstennen und Biden 
habenden Fruͤchte fowohl, als die Wartung der Kel⸗ 
lerbiervorrathe, und was ihm font bei dem Brauwefen 
‘gu beobachten oblieget, ſehr bequem mit beforgen und 
ausrichten koͤnne. Wenn ein Brauer fid) nod) mehrere 
Erleichterung bet ſolchem Malzdarren verſchaffen will, 
darf derſelbe nur ein abzumuͤßigendes Hofgeſinde, oder 
ein erwachſenes Kind, ſo zum Nachlegen des abbren⸗ 
nenden Holzes, und zum Wenden der Frucht, (wozu 
ein in Form eines breiten Schwerdtes zugehauenes leich⸗ 
tes Holz am bequemſten dienet,) geſchickt genug iſt, ab⸗ 
richten, unter welcher Beihuͤlfe derſelbe gu 2 bis 3 
Stunden lang, und bis gu der Zeit, da die Malsfrichee 
vollfommen abgedorret und durchgebrannt find, folglich 
abgehoben, und ander Mal; aufgefchitctet werden mis, 
feine Darrſtube zu beſuchen nicht noͤthig haben wird. 
Adc) Kann durch Erfahrung und durch den wahren 
Ausfall thaͤtig angeſtellter vieler Proben, behauptet wer⸗ 
ben, daß die auf den Kacheln genugſam durchroͤſtet und 
gedorreten Malze, gu fo ftarfer brauner Farbe gu brin- 
gen find, als foldje nur zur aufferlichen Annehmlichkeit 
eines guten Bieres erfordert werden fonnen. Dod) wird 
allerdings dergleichen auf Kacheln abgedorretes, und noch 
ungefdrotenes Malz, dem aͤuſſerlichen Anſchein nad), 
bemjenigen, fo auf Horden gedorret worden ijt, in der 
braunen Farbe nicht gang gleic).fdyeinen, im Verbrauen 

~ aber dem Biere nicht weniger Farbe beibringen, weldjes 
gang unfehlbar daher entſtehet, daß lesteres, fo auf Hors 
den gedarret wird, zwar aufferlid) an der Schale durch 
den anſchlagenden Holraud) und Dampf mehe ge. 
farbet, und gleid)fam beruffet, erfteres aber dard die 
langfamere Wirfung des Feuers in feinem Kerne mehr 
aufgeloͤſet, und mitrelft der (angere Zeit hindurch dahin 
ftarfer eindringenden Hitze, durch und durch abgedorret, 
und foldemnad) auch alles inwendig Mehligt- und Ker⸗ 
higte ſtaͤrker durchbrannt und angefarbet wird. Dap 
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Daß aus dergleichen vom Holzrauche und Dampfe 
unberuͤhrt gebliebenen Malze ein weit geſunderes und 
ſchmackhafteres Bier, als aus ſolchem, in welches al⸗ 
ler Dampf und Rauch, und andere aufgeloͤſete wilde 
Gale des Darrholses eindringen, und fid) anfegen Fins 
nen, gebrauet werden miffe, wird einem jeden Hauswir⸗ 
the begreiflid) genug fallen; zudem ift aud) niche weni⸗ 
ger ju glauben, als felbft die Crfahrung bei angeftelk 
ten Verſuchen fattfam gelehret hat, daß dergleichen auf 
Kacheln gedorcetes Malz, wenn foldjes gut: getvartet, 
und Hinlanglid) oft umgewandt, alfo recht gleich durch⸗ 
brannt wird, dem Biere wirklich mehr Kraͤfte, als das 
auf Horden gedorrete, zuwege bringe; maßen denn bei 
‘dem Dérren auf Horden, efonders auf den drathere 
nen, faft unvermeidlich iff, daß nicht ein Theil derer gu 
unter(t auf dem Drathe liegenden Korner, die im Lime 
wenden unberuͤhrt bleiben, verbrennen und Fraftlos mers 
den follten, weldes auf den Kacheln gar nicht zu before 
gett ſtehet. ae \ oS : ° 

Hiernahft Fann auf foldjen Kacheln fein Koͤtnchen 
Frucht umkommen, fo wie denn auch der Auswuchs des 
Makes an Wurzeln und Keimen, wenn ſolcher auch 
verbrochen wird, darunter vermenget bleibt, bei den 
Drachhorden hingegen vieles davon ſowohl, als auch 
ton den Malsfornern ſelbſt, durch die Horden faͤllt, und 
gum Verbrennen gebradt wird. 

In Anfehung des obgedachten nugbaren Mitgebrauches die 

Kadheldarren zum Abdoͤrren des Obſtes, ift nod) yu bemer⸗ 
Fen, daß man vor der. Zeit, ebe man das Obfiddrren anfleliet, 
- whit vorrathigem Male auf einige Zeit lang fic) verſorgen 

milffe, immahen nidt wobl thunlich feyn will, beiverlei — * 
cinander vorzunehmen, weil die von dem Obſt duf den Kache 
sage Saͤfte dem fo bald hernach darauf ju bringens 

Male cin Anſchmecken zuwege bringen wuͤrden, wel 
aber, wena nur das Obfiddrren nad) cinander verrichtet werden 
Fann, gar leicht Dadurch abgewehret tvird, tenn man die Rachels 
mit naffem Sand abreiben und glerchfam ſcheuren aps. “Wenn 
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ſolches geſchehen, wird der Ofen mit ganz wenigem Feuer nur 
dermaßen erwaͤrmet, daß damit die durch den naſſen Sand 
denen Kacheln zugebrachte Feuchtung, ohne Beſorgung, daß 
ſolche daher bei naͤchſten vollen Darrſeuer ſpringen moͤgten, 
wieder getilget, und das Austrocknen der Kacheln bewirket 
werden koͤnne. Endlich iſt bei dem Darren des Obſtes noch 
zu gedenken, Daf, wenn in fruchtbaren Jahren ſehr viele Vor⸗ 
raͤthe davon vorhanden ſind, zu Erſparung einigen Holzes ſowohl, 
als der Zeit und Arbeit) ſehr viel beitragen koͤnne, wenn uͤber 
den Kachelheerd cin hoͤlzernes Rahmgeſtelle aufgeſetzet, und 
mit noch beſondern geflochtenen Horden zu verſtaͤrkender Auf⸗ 
ſchuͤttung des Obſtes verſehen wird, immaßen in dieſer Art das 
auf die Horden zu bringende Obſt, waͤhrend der Zeit, als das 
auf den Kacheln liegende ganz gedoͤrret wird; wenigſiens ſtark 
welken, und allermeiſt zur Haͤlfte abdorren, auch ſolchergeſtallt, 
wann ſolches nach dem Abhub des genug gedoͤrreten Obſtes, an 
deſſen Stelle auf die Kacheln gebracht wird, in gar kurſer Zeit 
gu gleicher Vollſtaͤndigkeit gelangen kann. Diejenigen, welche 
mit dem Doͤrren des Obſtes auf dergleichen Radheldarten den 
Verſuch anfiellen, werden fic) cines nicht geringen Rubens in 


der verbefferten Gate ihres gedoͤrrten Obſtes heen. Es bleibt 
ſolches unter dergleichen Zurichtung nicht nur + rcin 
und ſauber, ſondern wird auch, wenn das uer dabei 


gehoͤrig wahrgenommen, und in rechter pom [ten 
wird, vor allem Andrennen und andern Mi n gaͤnzlich 
bewabret. Ucherdies aber fann auf einer RaGeldarie, fo wie 
dergleichen bei ciuer ſtarken Brauerei von siemlicher Groͤße ber 
fchatfen ſeyn mué, ein nicht geringer Vorrath vom Obſie binnen 
wenig Tagen vollftandig gut abgcddrret, und dabei ſehr viel Deb 
be und Koften, welche bei andern Obftdarren, fo gemeiniglich febr 
enge erbauet, und mit Lauter Fleinen Horden, welche dev 
Hike des Feuers nicht alleſammt zu gleicher Wirkung theilbafs 
tig jeyn Fdanen, verfehen find, nod) meby aber bei dem Abdoͤr⸗ 


ren des Obſtes in den Backdfen, aud) durch vas Anreihen def: 


1 


ſelben, und andere dergleichen, der Gewohnheit nach, damit 
zu treibende Wirthſchaft, aufzuwenden find, erſparet werden. 

Mach dem Berichte des Leipz. Intellig. Blatts, 
No. 47, v. J. 1773, ©. 484, findet ſich in der Gee 


gend Oobeln, auf dem Rittergute Luͤttewitz, cme toͤp⸗ 


erne Malzdarre, auf welder etlidhe 40 Jahre ohne die 
geringſte 
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geringfte Reparatur mit dem gluͤcklichften Crfolge gee 
malset worden. | 
Von dem Nutzen deter mit Pipferfacheln angerichteten Malz/ and 
OE; Darren, f. das Oeconomiſche Allerley, (von Herrn 
J. B. v. Widhmannshaufen ) Lps. 1762, 8. S. 70— 81. 


In ot: hat man in vetfhiedenen großen 
Braucreien folgende Einrichtung von Malsdarren. 
Unter ben großen Malzboden, welche ſehr fang find, und 
wo das Luftmalz niche nur getrocknet, fondern auch aufs 
behalten wird, ift ungefaͤhr um die Mitte deffelben uns 
ten eine beſondere Stube erbauet, in welder ein grofer 
eiſerner Ofen befindlid) ift, deſſen Obertheil nur aus 
ftarFen Blechen beftehet, aber ſehr fang und breit ift. 
Gleich uͤber diefen Oſen ift die Decke 3u dem obern Malye 
Boden offen, und mit einem ftarfer cifernen, abet ens 
gen, Gitier verfehen, welches wenigftens 6 bis 8 Ellen 
lang, und 3 Chen breit ift. Ueber diefes Gitter werden 
Haardecken ausgeſpannet, und hernach cin Sheil des 
Maes darauf ausgebreitet. Der Ofen wird alsdenn 
Gefeuctt, von weldyem die Hise gegen diefes Gitter auf⸗ 

igt, und das daruͤber ausgebreitete Malz gelind trock⸗ 
net. Alle aufſteigende Feuchtigkeit wird durch den obern 

amy der Luft fogleich fortgefuͤhret, und ſobald das Maly 
hinauglich crocken, wird es gegen Den andern Theil des 
s geworfen, und dagegen frifdes auf die Haare 
Deen geſchaufelt. Man Fann auf folde Art in Fure 
jer Beit eine betradtlidhe Menge vorrathiges Luftmals 
Darren, worzu man fic) in England ohnedies nur dev 
Steinfohlen — , das Maly ſelbſt aud) nur gelind 
darret, ohne daß es braunwwird. Brauereien, welche 
zugleich mit Mal; handeln, koͤnnen dergleichen Darre 
mit großem Vortheil gebrauchen. 


Es iſt nunmehr nod) noͤthig, von andern gum 
Malzen und Brauen ndthigen Nebengebaͤuden 
gu handeln, wohin id) — einen — 

Ga | 
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, den, Malzboden, .GopfenFammer , und gute’ 
Zeller, rechne. | 4 
WVon der Anlage der Getraide- und Meals» Bde 
den, abe bereits oben, S. 62, f. etwas erwaͤhnet. Der 
— Boden, worauf theils das Gerraide, theils das fertige 
| Maly, liegen fol, .wird entweder aus einer gegoffenen — 
Sypstenne, welches aber ziemlich koſtbar iſt, verfertiget; 
oder von guten trocknen, wohl an einander gefuͤgten, 
SBrettern gemacht. Iſt das Brau- und Malzhaus von 
Steinen erbauet und gewoͤlbt, ſo hat man ſich weniger 
fuͤr den aufſteigenden Feuchtigkeiten zu fuͤrchten, als 
wenn die Decke nur von Holz und Brettern iſt. Im 
leztern Fall mus man ſie nothwendig doppelt mit Bret⸗ 
tern belegen, auch alle Fugen darzwiſchen wohl ausſtop⸗ 
fen und verwahren. An den Seiten dea Daches wer⸗ 
den niedrige Dachfenfter mit Klappen angebracht, durdy 
welche zwar die Luft ungehindere durchſtreichen, nies 
mahis aber die Gonne hineinſcheinen fann, weil diefes 
ſowohl dem Getraide, als fertigem Make, nachtheili 
iſt. Uebrigens wird der Getvaide- und Malzboden 86 
eine Scheidemand von einander abgefondert, damit bei 
Dent Umwerfen derfelben nicht der Graub des einen zu 
dem ander fliege. Buffer den Klappen muͤſſen die Fen: 
fier mit guten eiſernen Bittern verſehen feyn, damit Feine 
Katzen oder Vogel hinein kommen, und das Getraide 
verunreinigen. Beide Baden miiffen, wenn es die: Zeit 
und Gelegenheit zulaͤßt, von aller Unreinigfeit, Spinnen⸗ 
geweben, u. ſ. w. fleifig gereiniget, und der Bpden 
felbft mit einem Decoct wider die Rotuwirmer, wozu 
ich Die Vorfchriften unter dems Are. Kornwurm ane 
zeigen werde, be(prenget werden, um allen Schaden au 
verhiten. Kann man ubrigens die Cintheilung diefer 
beiden Baden fo machen, dap ein Theil des Getraidebo. — 
dens tiber Der Malzſtube, nicht weit von dem Quellbot⸗ 
tid), befmdlich ift; der andere, oder Malzboden aber noch 
bis isber die Darre reichet, fo wird man bei der wae 
| , elbſt 
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ſelbſt viel Zeit · Erſparung finden, welches jeder Hause 
Wirth am beſten einſehen und beurtheilen kann. 

Da der Hopfen einmahl als ein weſentliches Stuͤck 
zum Bierbrauen angenommen worden iſt: ſo iſt es fuͤr 
jeden Beſitzer einer Brauerei hoͤchſt vortheilhaft, wenn 
er deſſen einen Vorrath zu allen Zeiten bei der Hand hat, 
ja noc beſſer, wenn er bet wohlfeilem Preiſe deſſelben 
ſich auf ein ober etliche Jahre damit verſorget, um, bei 
ſich ereignendem Mangel oder Mißwachs, keinen Scha⸗ 
den zu leiden. Es iſt aber kein Pflanzengewaͤchs, wel⸗ 
des mit mehrern Fleiß fir allem Luftzuge und Feuc)- 
tigfeit bewahret werden mus, alg der Hopfen. Seine 
beſte Kraft liegt in den fluͤchtigen balſamiſchen oder viel- 
mehr oeligten Theilen deffelben; oaher ift es ndthig, bei 
einer großen Bierbrauerei auf deffen Verwahrung eine 
befondcere Aufmerffaméeit ju richten. Wie perfelbe in 
Säacken ju verwahren, und in Schlagfaͤſſer eingupreffer 
fen, werde id) unter dens, Art. Hopfen lehren, Wee 
fern man aber in einer neuen Bierbrauerci, vornehmlich, 
wenn fie ¢igenen Hopfenbau hat, gleid) Anfangs eine 
befondere GHopfentamuner mit anlegen will, fo kann 
dieſes am bequemſten auf folgende Art geſchehen. Man 
macht auf dem Boden ber dem Brauhauſe, gegen die 
. Mittermachtsfeite, einen befondern Verſchlag von ftare 
Fen Bohlen ing Gevierte, nach Verhoaͤltniß der Groͤße 
feiues Hopfenbaues oder verlangten Vorrathes, doc) fo, 
Daf derfelbe etma zwo Ellen hoch von dem Fußboden 
abjiehe. Unten in dem freiftehenden Boden diefes Vers 
ſchlages, wird eine Klappe, ungefahr x Cile lang und 
» Breit, angebracht, welche herauswerts gedffnet werden 
Foun, aber aflenthalben gut eimpaffet. In der Dede 
bes Verſchlages aber ift eine etwas groͤßere, und eben: 
» falig gut paflende Fallthuͤre befindlich. Alle Fugen und 
Rien diefes Verſchlages, als der cigentlichen Hopfen⸗ 
Kammer, miiffen fo genau, alg moͤglich, verftopfet, und 
pur Borforge auc) nod) nen auffen Die Ritzen mit Var 
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kem Papier verflebet werden, Durch die obere Fall⸗ 
Shire mird nunmehr der abgetrecfnete oder gefaufte , 
Hopfen eingefillee, und fo veſt, als moͤglich, eingetres 
ten, hernad) die Chive zugemacht, und wohl verwahret, 
aud), wenn fie etwa fo baldtiiehe wieder geoͤffuet wird, 
mit Papier verklebet. Sind Gute Hopfenjahre, fo kann 
man deſſen eine Menge in’ wohlfeilem Preis einkaufen, 
und in dergleichen Hopfenkammer viele Jahre lang voll⸗ 
kommen gut erhalten. Braucht man Hopfen zum 
Brauen, ſo wird durch die untere Klappe ſoviel heraus⸗ 
genommen, als man noͤthig hat. Von oben kann alle⸗ 
mahl der neue Hopfen wieder nachgefuͤllet werden, wel⸗ 
cher in kurzer Zeit durch den erſten und ſchon alten Hop⸗ 
fen veredelt und verbeſſert wird. Bei einem ſolchen 
Vorrath von gut verwahrten und abgewarteten Hopfen, 
kann ein Brauherr ſich zu allen Zeiten einerlei Art von 
gutem ſchmackhaften und dauerhaften Bier verſprechen, 
wenn anders bei dem Malzen, Brauen und Gaͤhren al⸗ 
les gehirig beobadhtet wird. = 
Weil ich hier den Fallettes eigenen Hopfenbaues 
angenommen habe, viele Landbrauereien aud) wirklich 
Den noͤthigen Vorrath von Hopfen ſelbſt erbauen: fo 
will id) Hier cine ndthige Bearbeitung veffelben, nehm⸗ 
lid) Das Trocknen des friſchen Aopfens, mit anfuͤh⸗ 
ren, weldes auf dem oben S. 76 (4g. beſchriebenen Darr⸗ 
Ofer am allerbequemſten geſchehen kann. Die Eng⸗ 
laͤnder verrichten dieſes mit der groͤßten Sorgfalt, um 
ſowohl alle Kraft in ihrem Hopfen, als auch deſſen aͤuſ⸗ 
ſerliches Anſehen, ſoviel als moͤglich, zu erhalten. So⸗ 
bald als der Hopfen voͤllig reif, fo iſt es noͤthig, ihn in 
der groͤßten Geſchwindigkeit abzupfluͤcken, und durch 
hinlaͤngliche Arbeiten von allen Ranken und Blaͤttern 
ſorgfaͤltig leſen und reinigen zu laßen. Sobald eine 
QAuantitaͤt deſſelben gereinigt iſt, wird die obige Maly 
Darre uͤber und uͤber damit, auf 4 bis 6 Zoll hoch, an⸗ 
gefuͤllt, und ein gelindes Feuer angemacht, damit * 
unter 
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unterfte Feld ber Darre niche gu ſtark auf einmahl ere 
higet werde. Das Holz Hiergu mus hartes Holy ſeyn, 
weil es eine gleidjfirmige, und nicht fo jahlinge Hise 
auf einmaht giebt. Es forme hier alles auf die rechte 
Beobachtung des Grades dec Waͤrme und Hitze an, 
welche nur ſtuſenweiſe vermehret werden mus, damit ber 
aufgelegte Hopfen nicht verfenge, Daher man auf das 
unt d ant meiften wird Achtung geben muͤſſen. 
Das Feuer kann man ſehr bequem durch den Schieber 


jm Rauchfange regieren, und dabei die Ofenthiire eve 


wofern die Hise ju ſtark wuͤrde. Am beften iff 


¥ 
_ 8, daß man eine Stunde langer und ſchwaͤcher feuere, 


alg dah manes uͤbereilet. Wenn man merft, daß auf 
bem unterften Theile des Ofens der Hopfen meiftens ge 
trocfinet iff, fo wird et behutſam umgewendet, daß das 


 unterfte qu oberſt komme. Alsdenn (aft man ihn nod 


éfoa eine Stunde fang liegen, worauf man ihit, went 
er vf xocken iſt, gar wegnimme, den Hopfen von 
| beiden Feldern herunter ziehet, und auf das 












__ Britte Feld wieder Frifdyen aufſchuͤttet. Es ift uͤbrigens 


Fewer ,| eitt ficheres Kennzeichen anzugeben, wenu dev 

Hovlen genitafain getrocknet sft; ein erfahener Brauer 
iejesiatlemahl am beften beurtheilen koͤnnen. Der 
trocfnete Hopfen wird auf einen reinen und trock⸗ 
fi Platz 42 m Auskühlen aufgeſchuͤttet, und hernach 
famifien entiveder in Saͤcken, Faͤſſern, oder einer bee 

fenfammer eingepactt und aufbehalten. 

rauerei muͤſſen aud) noc) hinlangliche 


(te de Diere in feiner Gaͤheung Schaden 







BT a saben — 
- ndalich, an as Brauhaus ſelbſt angelege, um Zeit und 
een Og Arbeit 
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. Arbeit mit dem langwierigen Hin + und Herſchaffen des 
Holzes su erſparen. Die Gefaͤßkammer mus troden 
' und veſt fenn, Damit die Luft die Gefaͤße niche allzuſehr 
. austrodne, ded) aber aud) die Seuchtigfeiten gehdrig 


* #£ 


ausdampfen Fonnen, - Vor den Gefafen ſelbſt, fiehe 
unter dem rt. Bier Gefaͤße. hte sed 
Was von dew ju einer Brauerei nithigen Aellern 


. gu erinnern iff, trifft man unter dem Urticul Bier⸗ 


Keller an, _ 
Cinen Abriß einer vollftdndigen Bierbrauerei, 


findet man im X B. dev Oeconom. tZachr. auf der 


 . XIV Rupfertafel, 


Von der Verfertigung dee Malzes. | 
Ich komme nunmehr auf die eigentlichen praetiſchen 


Beſchaͤftigungen, welche das Weſentliche des Biers 
Brauens ausmachen. Unter dieſen iſt die erſte, und 
zugleich eine der vornehmſten und widhtigften, das 
| Mlalsmachen, Lat. Polenta, oder diejenige Art der 
+ wadstimliden Gahrung des Getraides, durch welche 
. das Getraide ſelbſt zwar erweichet, und die in ihm, bee 


unterdruͤcket und zuruͤckhaͤlt; alles in der cape 


gen Ausziehen feiner Krafte vorzubereitien. 


findliche wachſende Kraft lebendig und wirffam gemacht 


wird, die man aber: aud), feiner Abſicht ante » nur 
zu einer gewifjen und hierzu gehorigen Groͤße kommen 
laͤßt, hernach aber. durch gewiſſe Vortheile der Kunſt 
hiermit das Getraide aufzuſchluͤßen, und sum n hheri⸗ 


Cin jedes Korn beſtehet aus 3: Stuͤcken, naͤmlich 


aus der Schale, dem Korn oder Mehl, und aus dem 


Keime, welches eine braͤunliche Subſtanz iſt, die an der 
einen Spitze eines jeglichen Korns ſitzet, und woraus 


die Pflanze hervorwaͤchſt. Die Schale kann dem Vier 
weder nutzen nod) ſchaden; der Keim aber, ob er gieich 


zur Forcpflanzung dienet, iſt dem Biere niches nutze, 


ja vielmebe ſchaͤdlich, daher fie aud) von einigen mis als 
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fem Fleiß abgerieben ,- uad von dem Malze abgeſondert 
werden. Nur die in jedem Getraide befindlichen Mehl⸗ 
Theilchen ſind es eigentlich, aus welchen man durch das 
nachherige Brauen die kraͤftigſten Theile Hecausgies 
hen will. —— 
Durch das Malzen wird der Auswuchs der Ware 
zelleime befoͤrdert, und das eigentliche Mehlkorn locker 
gemacht, ſo daß es bei fortgehendem Wachstum den eis 
gentlichen Graskeim treibet, welches hier aber forgfal- 
. fig zu vermeiden iſt, weil hierdurch die im Korne ange: 
e Gahcung aus einer. fiifen in eine faure uͤberge⸗ 
a und dieſe wenige Saure ift genug, das ganze Bier 
. a an daß es hernad) vor dem Gauermerden niche 
bewahret werden kann. Man bewirfet aber diefes lez⸗ 
, tere Durd). das Voneinanderceifien der Malzſcheiben, 
und nachherige geſchwinde Abtrocknen an dex Luft, wo⸗ 
. Burd) man dem fammelidjen Getraide die sum fernern 
. , Bachstum nithige Warme und Feuchtigkeit benimme, 
. und Die in jedem Korne angefangene wachstuͤmliche 
- Gaba unterbricht. Das zuruͤckgebliebene mehligte 
-— RKormenchalt nunmehr weiter nichts, als einen geiftigen, 
; oc ſalzigen und ogligten Theil, nebft einer. grofen 
Menge erdigter Theile, in welchen die erftern enthalsen 
~ find. . Und eben diefes. geiftige Weſen ift es, welches 
durch heibes Waſſer Heraussusiehen, durch 
ng aber naͤher zu bilden und zu einem geſun⸗ 
Fe zuzubereiten ſuchet; oder, welches einerlei, 
die im dem Malke befindlichen Salztheilchen und weſent⸗ 
bche Def, welche nod). in Feiner genauen Vermiſchung 
. fiid, swerdent durd) die Gaͤhrung naͤher mit einander 
perbunden, umd machen nunmefr zuſammen einen wabe 
ren brennbaren Geiſt aus, fo. wie man ihn aus dent 
ya wirflid) erhaͤlt, weldes bei der ungegohrnen 
niemahls maglid) war, Ob man gleid) bei,der 
por dex Gabhrung einen fehr fubtilen und anges 
empfindet: fo gehoͤrt er doch mehr zu 
‘ G 5 3 . st der 












der Art der. flichtigen wefentliden Oele, oder fubtifen 
balfami(chen Theilchen, welches durch chymiſche Verfuche 
naher erwiefen werden koͤnnte. 
‘So wichtig aber aud) diefe Vorarbeit des Biers 
Brauens ift: fo fehr wird dod) von den meiften Brauern 
darinn gefeblet, und tan wuͤrde bet genauer Unterſu⸗ 
chung der Urfachen von fo vielen ſchlechten Bieren, mei⸗ 
ſtentheils den vornefmiten Grund in dev ſchlechten und 
nachlaͤßigen Bearbeitung ves Makes antreffen. Ueber⸗ 
dies ift auch die Art zu verfahren Fat in jeder Stade ans 
ders, ja bisweilen malt nicht ein Brauhaus wie das 
" andere in einer und eben derfelben Stade. Go faft mans 
cher Braumeiſter fein Getraide anger, als ein anderer, 
weichen; mandyer wechfelt das Wafer, ein anderer 
nicht; einer (aft es mehr wachſen, als der andere; in 
einem Malzhauſe mache man braunes, in einem andern 
~ nur gelbliches Maly, und fo find. der Unterſchiede ſehr 
viel, weldje aber alle in: die folgenden Arbeiten einen, 
| Haba Einfluß Haber. Ich will daher diefe wichtige 
Arbeit nad allen unv jeden Umftanden ans richtigen 
riinden und Crfahrungen fo deutlid) und vollftandig, 
aͤls mir moͤglich ift, zu erflaven und in ein befferes Liche 
zu ſetzen ſuchen. pint iat Sgt 
| Vor allenDingen ift es noͤthig, diejenigen Getraide- 
Arten anzuzeigen, aus welthen nicht nur eine Arr Bier 
gebrauet werden kann, ſondern deren man ſich vielmehr 
im gemeinen Leben am meiſten darzu zu bedienen pflegt. 
Ueberhaupt rechnet man hieher alle Arten von Huͤlſen⸗ 
und Mehlfruͤchten, wenn fie keinen ſtarken und widri⸗ 
ges Geruch haben; befonders aber bedient man ſich zum 
ierbrauen der Gerfte und des Weizens; an einigen 
Orten, befonders in England gu dem fogenannten Spei⸗ 
febier, des Aabere, auc) an einigen Orten juweilen 
aus Noth des Roggens oder Rornes. 
Mad den chymifdhen Unterfuchungen des Heren 
Geoffroy, enthale die Gerfte viel weſentliches mee 
: ' : ein⸗ 
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fleinartiqes Gals, fo mit vielen diden Del und etwas 
ammoniacalifden (fluchtigen) Gal, und zuſammenzie⸗ 
bender Erde verbunden ijt. Aus diefer Vermifchung 
entitehet, nach der Meinung Diefes beriifmten Chymi- 
ſten, eine mehlartige Subſtanz, welche, wenn man fie 
' mit Wafer verdunnet oder kochet, ju einem fo zaͤhen 
Schleim wird, daß fiefaum durd) das Feuer vernichtet 
Werden kann⸗Denn faft der dritte Theil der Gerfte 
wird zu Kohlen; und obwoh! die Aſche ſehr que calcini: 
ret wird, ſo macht fie dod) das Waſſer ſchleimig. Dies 
fe mehligce und ſchleimige Subſtanz hat ſehr wirkſame 
Beſtandtheile, welche, wenn fie vermitcelft des Wa 
fers in Bewegung gefebet werden, ju gahren anfangen, 
wodurd) die fchleimigen Theile getrennt und verduͤnnet 
werden) und Hicraus eine weinhafte Feuchtigkeit, wie 
wir an dem Diere ſehen, Hierauf eine Gaure, wie der 
Siig, und endlich eine verrochene und faule Feuchtig: 
feit, “wie falt bei allen Saften yon Pflangeis geſchieht, 
tehet, Aus der weinhaften Feuchtigkeit oder aus 
em DBiere wird ein Branntwein, der dem Weingeift 
nicht unahnlidy ift, gesogen, : 

Die Gerſte hat uͤbrigens die Kraͤfte niche, die dee 
Weijen * denn dieſer erhitzt, die Gerſte aber, man 
pay wie man will, erhitzt den Korper nie 

bern kuͤhlet denſelben einigermaßen, und reie 
und nachdem fie verſchiedentlich zubereitet 
chtet fie ſowohl denſelben, als trocknet ihn 
die Gerſte als cin Trank gekocht wird, 
Det Koͤrper feucht; wird fie aber geroͤſtet, 
fo trock bénfel nfelben.- Sie iff brigens von dem Wei 
‘gem Darinn unterſchieden, daß fie einen duͤnnen, oder 
fiens nicht fo dicen Saft erzeuget, da hingegen 

der BWeigen dick und zaͤh ift, und etwas verftovfendes 

. iret. — * ay — Blaͤ⸗ 
1ade und dem ſchaͤdlich fey, welches 
derjenigen Gerſte —— iſt, die self 

wol 
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wohl gekocht iſt oder gegohren hat, oder wenn der Mae 


gen an den Weizen gewohnt iſt. 
Der Gaber, welcher an manchen Orten ebenfalls 
zum Bierbrauen gebraucht wird, giebt ein Bier, wel⸗ 


ches dem aus der Gerſte bereiteten, an Gite nicht 
weichet, und in gewiſſer Betrachtung demfelben nod) 
vorgezogen wird. Nur mus man hier ſchoͤnen weißen 
- und vollfirnigten Haber ausſuchen, worinn der Engli⸗ 


- 


‘fhe Haber unter allen den Vorʒug hat. In Anſehung 


ſeiner Beſtandtheile beſtehet et aus einem haͤufigen ame 


moniacaliſchen Salz, ſo mit Oel umhuͤllet iſt; daher 
eine zuſammengeſetzte ſchleimigte oder ſeifeuartige Sub⸗ 
ſtanz entſtehet. 


Nach Anzjeige bes XIN-B, der uͤberſ. Schwed. Abhandl. 
ad. J 17st, S. 241, hat Hr. Gerh. Willemot 


engliſchen weißen Haber gewogen, und gefunden, dag Rei⸗ 


hengerſte ſoviel waͤgen, als eine Tonne engliſcher weißer Haber. 
Dieſes veranlaßte ihn, § Meihengerfie, und 4 Tonne erwaͤhn⸗ 
ten Habers maljen gu laßen. Aus jeder Art Maly lich er bes 
fonder brauen, und befam fo viel, und faft ſtaͤrkeres Bier von 


- $Habermaly, als von } Methengerflenmaly, Weil das Bier 


pom Habermals an ſich ſelbſt einige BitterFeit hat, fo that: er 


keinen Hopfen dazu, und das Bier ſchmeckte villia, als ob 


Hopfen davinnen ware. - Er ſchloß hieraus, man Foune beim 
Brauen aus Habermalge wenigſtens z Hopfen er{paren, in Bers 


gleichung, was man yu dem Biere aus anderm Getraide bAus 


bei dem gewoͤhnlichen Biere aus Gerftenmaly. 


det. Sonſt war die Farbe des Haberbicres noch blaffer, als 


p 


Vow dem in Breslau ney eingefuͤhrten Haberbier, ſ. Breßl. 
Sammi, Ul Rer m: bond ©. 721-733. | _ iY 
Aegid. Ellfeen Beſchrei ung, eines Gebrauchs von ungemulter 
afer, ff. int 1 Qh. bes Sdywed. oeForiom. Wodyenbl, 

cist. 1765, 8. ©. 526—s$30. 


Auch der Spelz, welder in Schwaben und Fran⸗ 


fen zu Haufe gehoͤrt, und der tuͤrkiſche Weisen, find 


Art. Spelz, wad Weizen (tuͤrkiſcher) antreffen. 


jum Bierbrauen vollkommen gut zu gebrauchen, und 
man wird die deshalb angeſtellten Verſuche unter dem 


34 
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Ich komme nunmehr auf eine naͤhere Betrachtung 
der guten oder ſchlechten Beſchaffenheit der hieher 
gehoͤrigen Getraidearten, unter welchen leztern ich 
aber nur eigentlich Gerſte und Weizen, als die ge⸗ 
woͤhnlichſten, verſtehe. Es ſind in dieſer Abſicht haupt⸗ 
ſaͤchſich folgende Stuͤcke zu merken, worauf aber leider 
die wenigſten Maͤlzer und Brauer Achtung geben. 
Man merke alſo: ee ore ae 

1. Je aͤlter diefe Arten von Mehlfruͤchten 
find, defto weniger find fie geſchickt, ein gutes 
Dist daraus 3u verfertigen; bingegen. aber find 
jingere Fruͤchte biersu mit mebrern Vortheil 3u 
gebrauchen. Um den Grund diefer Regel einzuſchen, 
darf man nur dasjenige in Betrachtung ziehen, was eis 

entlid> das Gute und su unferer Abfi tye Noͤthige eines 
iden SGaamenforns ausmadht. Und diefes ift die Kraft 
zu wachſen, dusjufeimen, und Fruͤchte hervorsubretgen. 
Lie Crfahrung aber lehrt, daß alte Gaamenforner niche 
nur fparer, als frifdje und junge, fondern auch biswei⸗ 
len gar nidjt, ausfeimen und wedfen. Und dod) ift 
dieſe wachsrindidhe Kraft hauptſaͤchlich ndthig, um aus 
demfelben ein gutes Malz xu verfertigen; woraus dev 
gang natuͤrliche Schluß folge, daß, je juͤnger ein- Gee 
' “traide fen, folglich, je gefdwinder es gum Auskeimen 
und Wadetum gebradjt werden finne, defto vortheil- 
hafter werde man. es gum Malzmachen gebraudjen fine 
nen. Der Vorzug des neuen Getraides erhellet nod) 
ſerner daraus, wenn man uͤberlegt, daß in einem neuen 
SGaamenforn weit mehr von dem feinen fluͤchtigen und 
geiftigen Weſen befindlid) fenn mus , als bei-einem vore 
jaͤhrigen, da die Erfahrung lehrt, wenn. man von beis 
Den zugleich Korner in einerlei Erdveid) faet, daß die 
Altern weit fpater, als die jingern, aufgehen, ja, daß 
die neue Gerfte, wenn fie einige Zeit in Haufen liegt, 
fic) oft bis gum Auswadhfen von fid) felbft erhike, wore 
aus man Dag mehr odes weniger wirkſame Ween — 
i 


v, 


/ 


140 — Biet⸗Brauen. 


lich erkennen kann. Dieſe Betrachtung giebt uns zu⸗ 
gleich ein Mittel an die Hand, wie man bei dem Ein⸗ 
kauf dieſes Getraides, wenn der Handel nicht in Einem 
Tage gemacht werden mus, ſich von dem Alter und der 
Miſchung deſſelben hinlaͤnglich unterrichten Fann. Man 
nehme von dem ſaͤmmtlichen Getraide hier und da einige 
Koͤrner, aber nicht von einem Fleck allein, und bake 
Diefelben 24 oder 48 Stunden fang in weides Waſſer 
ein. Wenn fle anfangen aufjuquellen, werden fie Hers 
Ausgenommen, und in ein feudtes Erdreich Zolltief ein- 
geſtecket. Mach etlichen Fagen fuche man fie heraus, 
und ſehe, ob fie alle, oder sum Theil, oder gar nicht, 
ausgewachſen find, oder ob einige derfelbert-vieleicht gar 
in Jaulnis gehen. . Diejenigen, welche. gue ausgefeimt, 
find friſch, und haben nod) ipte villige Kraft. Dirjerti 
gen, weldje zwar anfangen gu keimen, abet dod). noc), 
gegen die andern gerechnet, zuruͤck find, beweiſen Hier» 
mit, daß fie ſchon t vder 2 Jahr altee find. Die ſau⸗ 
lenden aber haben ihre wachſende Kraft. ganz und gar 
verloren, und taugen weder zum Ausſaͤen, noch Biers 
Brauen, das geringſte mehr, ja, fie machen auch die 
lubrige gute Gerfte,. mit welcher fie vermiſcht ſind, zum 
Malzen und Brauen untuͤchtig und ſchaͤdlich⸗ 

2) Getraide, oder Gerſte und Weizen, von 
einem magern Lande, iſt zum Bierbraͤuen alle⸗ 
mahl dienlicher, als wenn es auf fettem oder gei⸗ 
lem Grunde gebauet worden. Ein jedes Getraide, 
welches auf einem Boden erbauet worden, der mehr ma⸗ 
ger als fett, mehr leicht ale ſchwer, und mehr kieſigt 
als thonigt ift, ift reinbitifige, laͤnglich, hae ein (hones 
Anfehen, es iſt voll-von dem beſten Mehle, duͤnnſchaͤlig, 

und beinahe durdfidtig, und wenn es gemaffert wird, 
ift es in 48 Stunden faft hinlanglid) angefeudpret. Ein 
Dergteiden Korn waͤchſt im Malzen, giebt reichliche 
Scheffel, und wird ein feines, angenehmes, gefundes, 
reines, fettes Maly, von weldem man das befte Bier 
rauen 
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brauen Fann. Cin Getvaide, welches auf magern Lan -⸗ 
de erbauet worden, iſt uͤberdies auch von allem fremden 
Geruch und Geſchmack frei; es iſt allemahl mehlreicher, 
und enthaͤlt alſo mehr nahrhafte Theile, welche man 
durchs Waſſer geſchwinder aufloͤſen kann, da ſie nicht 
ſo kleberig ſind, als diejenigen, welche auf einem fet⸗ 
ten und friſch geduͤngten Boden erzeugt worden ſind. 
Vornehmlich hat man ſich vor ſolcher Seite Au huͤten, 
welde auf einem friſch gediingten Acer, beſonders in 
Pferch⸗ oder anderm Schaf⸗Duͤnger, erbauet worden 
ift. Das fettige, ſchmierige oder oeligte Wefen, wie 
man es nenuen will, das bel dem Miſte iſt, - und 
feinen Beftanf bei fich fuͤhret, gehet fo roh, abſonder⸗ 
lid) im die weiten Gefaͤße der Sommergewaͤchſe aber, 
daß man bei vielen.am Geſchmacke erkennet, woraus fie 
erwachſen ſind. Ueberdies verurfacht diefer gabe und. 
ſchmierige Theil des Mites auch, daß das mehligte 
Wefen des Gaameus Heberigter wied, wie denn das 
Weizenmehl vom Schafduͤnger fließt; das ift, es lage 
einem Auflofemitel nicht fo, wie ein trockneres Mehl, 
Zwiſchenraͤume finden, da es ¢indringen, und daffelbe 
aufloern, und, bei dem Brauen, die kraͤftigſten Theil⸗ 
chen aus ſeinem Innerſten heraugfifren koͤnnte. Nun 
aber hat man bei dem Brauen darauf zu ſehen, fowohl, 
daß das Getraide wohl ausgesogen werden mage, als 
aud, daf fein ubler Gefchmac ſich einmiſche. Der⸗ 
gleichen Gerfte oder ander Korn, das in friſch geduͤng⸗ 
ten Oertern erwachſen, ift alfo ſchlechterdings zu vere 
meiden. ’ 

Die Geſellſchaft in Dublin hat in ihren Schriſten bemerft, 
Daf cine Gerfie, im Falfartigen und griefidhten Boden erwachſen, 
bein Brauen geſchwinder bricht, als die, fo im bindenden ſtar⸗ 
fen Lande erwachſen ift. Die Urfache liegt, allem Anſehen nad, 
Darinn, weil die im Falfigten Lande ermadfene weniger mit. 
fetten Theilchen, welche die Kleberigkeit verurſachen, alg mit 


erdigten, verſchen iff. Pak 
3. Man 
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3. Man mus, fovtel moͤglich, Gerraide von’ 
einerlei Art und Beſchaffenheit nehmen, naͤmlich 
von einerlei Grdéfe, einerlei Alter, einerlei Sarbe 
und Anſehen, aud, wo moͤglich, von einerlei 


Boden. Gn Anſehung der Groͤße, muͤſſen die Nore 


ner einander, ſoviel moͤglich, ‘alle gleich feyn, entweder 
alle durchaus großkoͤrnicht, oder durchaus kleinkoͤrnicht. 
Die großkoͤrnichte Gerſte iſt, wie der Herr Verfaſſer des 
chymiſchen Lehrbegriffs ſagt, denen Nuͤſſen, welche 
dicke Schalen haben, gleich, d. i. ihr Korn iſt nach 
Proportion kleiner, als bei kleinkoͤrnichter Gerſte, wo 


die Huͤlſe duͤnner iſt. Diejenige, welche inwendig'freis 


denweiß iſt, iſt derjenigen weit vorzuziehen, deren Korn 


fahl, und gleichſam giaͤſern ausſiehet; welcher leztere 


Umſtand gemeiniglich eine vorhergegangene Aufloͤſung 
und Verderbnis anzeiget. Jedoch will man damit einer 
gewiſſen Art Gerſte, die ein glaſichtes Anſehen hat, ihre 
Tauglichfeit, ſich wohl maken gu laßen, und guies Bier 
gu geben, nicht abfpreden.  Dumpfig aber darf fie 
durchaus nicht ſeyn; dieſes wiirde dem ‘Bier ſogleich eis 
ne Faͤulnis beibringen , die zugleich dem queen Gee 
ſchmacke und der Haltbarfeit suwider ware.. Man 
glaube font, daß man gute Gerfte daran erkenne, enn 


- fie im Wafer unterfinke, und Blasgen ant jedem Koͤrn⸗ 


den zum Vorſchein kommen. Diefes lafe id) gelten, 
wenn die Zeit keine fangere Probe zulaͤßt; auſſerdem 
ift es ami fidjerften, fie nad der vorher angesciqen: Art 
durdf das Auswachſen in feuchter Erde zu unterſuchen. 
Nimmt man Getraide von verſchiedenem Alter, ſo 
hat man den wichtigen Schaden, daß ev nicht: zu glei⸗ 
cher Zeit aufweicht, keimet und waͤchſt; denn wir wiſſen 
aus dem Vorhergehenden, daß altes Getraide weit mehr 
von ſeiner wachstuͤmlichen Kraft verloren hat, als das 
juͤngere; folglid) wird das aͤltere nod) nicht gewachſen 
ſeyn, wenn das juͤngere ſchon gut iſt; und wenn endlich 
das alte gehoͤrig gekeimt Hat, ſo wird das juͤngere (chon 
7 ben 
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den Grashalm getrieben haben. Ja, es laͤßt ſich bis 
weilen einerlei Gerſte, wenn ſie auch noch ſo gut iſt, 
doch nicht zu aller Zeit gleich gut maͤlzen; z. e man 
nehme ſie, ſobald man ſie auf den Boden gebracht, ſo 
wird fie gut; keinesweges aber folange fie ſchwitzt; jes 
dod) wenn fie ausgeſchwitzt hat, fo wird fie wieder gut. 
Chen fo giebt die Gerfte, welche in einer fehr trocknen 
Jahrszeit seitig eingefubre worden, nur mittelmapiges 
Maly; dahingegen eben diefe Gerfte, wenn fie aufdem 
Selde gelaßen worden, bis fie der Regen getroffen, und 
die Hulfe von dem Koͤrnchen abgeldfet hat, fehr gut male 
zet, und ein reichliches Wachstum giebt, fofern nur der 
Regen nicht fo anhaltend gemefen ift, daß die viele 
Feuchtigfeit garden Keim herausgetrieben hat. Dent, 
fobald als diefes Keimlein fic) auszudehnen anfangt, ge 
ſetzt daß es auch die aͤuſſere Haut des Gaamenforns noch 
nicht durchbrochen hat, und nicht weiter fortwaͤchſt: fo 
ift feine Hoffuung ubrig, daß es, nachdem es ausge⸗ 
trodnet, aufs neue sum Wachfen gebracht werden Fins 
ne. Diefes flehet man an dem Gaamen, der in einen 
etwas ſeuchten Aer kommt, und von diefem Reft dee 
Feuchtigkeiten gu quellen anfangt, hernach aber, aus 
Maugel des Regens, wieder austrocfnet. Kein Regen, 
Feine aud) nod) fo fruchtbare Witterung, Fann ihn aufs 
neue wieder. beleben; er wird dDumpfig, und gehet in 
Faulnis, Iſt alfo das Getraide auf dem Felde allzu⸗ 
naß geworden, fo taugt es gar nicht sum DBierbrauen, 
weil alsdenn nicht nur Feine nuͤtzliche Theile davon ers 
alten werden, fondern es wird vielmefr, da ein foldjes 
Korn durch hinzufommende Feuchtigfeit nur in die faue 
lende Gahrung fomme, das Bier am Geſchmack verdere 
bent, und fir die Gefundheit ſchaͤdlich werden lafen. 
Yn Anfehung der Sarbe, und des dufferlichen 
Anſehens, befonders der Gerfte, hat man gu merken, 
daß es Rovner giebt, die, weil fie unter dem Linfraute 
gewadfen, nicht gan; ceif gerorden; dieſe erfenset mar 
On. Enc. VT, H an 
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an ihrem braͤunlichen Gruͤn, und waͤchſt hernach bei dem 
Maͤlzen ſehr fewer, oder gar niche; daher cin verftane 
diger Brauer niemahls gern andere, als lichtgelbe Gere 
fte, und die durchaus von einerlei Farbe ift, in Arbeis 
nimmt. Und eben fo mus man fic) aud) huͤten, Gee 
traide von verfchiedenen Boden und Landesarten unter 
einander vermiſcht, zu nehmen. Die Koͤrner keimen 
ebenfalls nicht zu gleicher Zeit, fo ny wenn ein Lager 
gedoͤrrt ift, ein Theil deffelben faum halb, und ein gro- 
Ber Theil gar nicht, gemalzet feyn wird. Man faufe 
alfo vornefinlich Feine Qehenden-Gerfte, denn diefe iff 

gewiß gemiſcht. | 
Wenn man zu einem vorhabenden Gebraude eine 
gute Getraideart, entweder Gerſte oder Weizen, vore 
rathig hat: fo wird nunmefr dev Anfang des Malzens 
mit dem Linweichen deffelben, oder mit dem Quellen 
im Stocks oder Quellbottiche, (Begießbottiche) 
gemacht. Und hier ift es, wo fic) die Aufmerkſamkeit 
Des Maͤlzers anfangt,. und wo es beffer ift, wenn ec 
Hier eher zuwenig als zuviel thut. Denn, weidchet die 
Gerfte gar zuviel, fo treibt fie Hernad) den Grasfeim 
zu geſchwind, und macht ein unfraftiges Maly; ein 
alljuweniges Einweichen aber (chadet weiter nichts, als daß 
das Auskeimen ſelbſt etwas verzoͤgert wird. Die einige 
Abſicht diefes Zreimens oder Auswachfens ift, daß 
hierdurch dasjenige, was in den Fruͤchten ſchaͤdlich, und 
sum SBrauen untauglid) iff, von dem Guten abgefens 
Dect werde, und hernach die Gahrung defto ungehinders 
ter gefdyehen koͤnne. Man evinnere fich hier desjenigen, 
was oben, S. 105, f. hiervon umftandlicher iſt gefage 

worden, | 
Es ift aber Hier noͤthig, uber das 3um Einweichen 
erforderliche Waſſer einige Betrachtungen su ma- 
chen. Der Herr Verfaffer des Chymifchen Lebrbeqriffs 
glaubt, daß man sum Cinweiden des Getraides in der 
Abſicht des Malzens, wuglicher ein hartes Brunnen- 
| | Wafer 
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Waſſer brauchen koͤnne, als ein weiches Flußwaſſer, 
weil es bei dem Malzen nicht darauf ankommt, daß die 
Gerſte etwas ausgezogen werden ſoll, ſondern vielmehr, 
daß ſie genugſame Feuchtigkeit erhalte, um wachſen zu 
koͤnnen; ja, es fey un deswillen vorzuͤglicher be: dem 
Malzen zu gebrauchen, weil die Gerfte, oder was man 
fonft zu maͤlzen gedenkt, nicht fo ſchnell davon wadhft, 
alg von dem weichen, und folglich die Cache nicht fo 
leicht uibereilt wird, wie font wohl sum Madhtheil ves 
Bieres ju gefdehen pflegt. Man fann aber hierinn 
nicht wohl mit demfelben einerlet Meinung feyn; Denn 
der leztere und einzige Grund wird durch eine Hleiige 
Aufſicht des Malsers leicht geHoben, als weldhem vielmehr 
daran gelegen feyn mus, fein Getraide bald in Wachs⸗ 
tum yu bringen, wenn er auch etliche Tage dabei alle 
Aufmerffamfeit anwenden mug. Die Erfahrung Hat 
vielmehr bewieſen, daß ein hartes Brunnenwajjer das 
allerſchlechteſte ſey, vas man zum Einweichen und Quel⸗ 
fen des Getraides erwaͤhlen kann, da hingegen cin vets 
nes Fluß-Teich- oder Negen- Wafer allemah! die gee 
ſchwindeſte und befte Wirkung seiger. 

Das Linweichen oder Linquellen geſchieht am 
beßten auf folgende Art. Man ummicfelt den Zapfen, 
welder in dem Bodenloche des Quellbottichs befindlich 
ift, mit einem in Gejtalle einer Krone gedreheten Stroh. 
Seil oder Strohwifd), damit man hiermit das Wafer 
ablagen, und das Durdhfallen des Getraides verhindern 
moͤge. Wenn diefes geſchehen, wird der Bottich auf 
die Halfte, oder etwas hoͤher, mit Gerfte oder Weiser 
angefullt, und hernad) foviel Waffer darauf geſchlagen, 
daß es ungefaͤhr 6 Roll hod) daruͤber ftehen bleibt. 
Gleid) in den erften Stunden riihre man es etlichemahl 
um, damit der untermengte Staub, Spreu, Huͤlſen 
und raube Korner in die Héhe gehen und abgeſchoͤpfet 
werden koͤnnen. Das vornehmſte, was hierbei gu ere 
waͤhnen ift, iff diefes, Daf das Waſſer, wahrend diefes 

a Cin- 
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Einweichens, sfters geandert werden mus. Die wenige 
ften Maͤlzer halten diefes fur nothwendig, ob fie gleich 
wider das ganze Verfahren nichts, als die hierdurch ver- 
vielfaltigce Arbeit, einzuwenden haben. Ich werde diefe 
ange Arbeit nach der Angeige eines englifdhen Landwirths 
Srasgugerveif beſchreiben, welder. alfes aus Crfahrung 
und beftandiger Beobachtung der Wirfungen und ihrer 
Urſachen erlernt hat. Seine Nachricht, welche in dem 
ten Theil des aus dem Engl. uͤberſetzten Muſeum rufti- 
cum & commerciale, ©. 38 fgg. befindlich, ift folgende : 
» Das erfte, welches ih erwahnen will, iff der Mugen, das 
Wafer zu verindern, tenn das Getraide eingeweichet wird. 
Einige Maͤlzer halten diefes gar nicht fir ndthig; andere billi- 
gen es zwar, thun es aber obne Unterſcheid in cinerlei Berhalt- 
nis Die ganze Zeit uber Allein, fie haben beide Unrecht. Die 
Zeiten, wo das Waffer am oͤfterſten verdndert werden mug, 
find im Anfange und am lesten Ende der Zeit im Herbft und 
Fruͤhling, wenn das Wetter warn iff. Denn in der Mitte des 
Winters ift das Wetter yu Falt, als daß es zulaßen ſollte, daß 
das Waffer mit irgend cinigem Vortheil koͤnnte geandert werden. 
Man fese, die Gerfte mifte im Fribling 48 Stunden in der 
Weidhe gelafen werden. Wenn das Wetter warm werden will, 
fo fann das Wafer in diefem Zeitraum dreimahl geandert 
werden; in andern Fallen fann ſchon zweimahl genng ſeyn. 
Die beſte Regel aber, wornach man ſich richten Fann, iſt folgen- 
De: Ein jeder Maͤlzer mus wiffen, daß im Herbſt und Fruhling, 
wenn die Gerfte gar yu lange in cinerlet Waffer zu weichen 
gelagen wird, das Waffer ſchleimicht und zuweilen ſauer wers 
Den wird. Nun wollte id) rathen, daß der Maljmeifter auf 
Die Veraͤnderung des Wafers Acht hatte, und wenn er finder, 
daß es glatt und ocligt anzufuͤhlen iſt, und dag es entweder zu 
riechen, vder ſauer ju ſchmecken anfangen will, ſo mag er es auf 
alle Art und Weiſe den Augenblick veraͤndern. Er mus aber, 
wenn er auf ſeinen Nutzen Acht hat, eine beſondere Methode 
beobachtem ſolches zu thun. Die gewoͤhnlichſte Art, das Waſ— 
ſer zu veraͤndern, iſt, daß man eth dag Waffer, in welders 
die Gerfte eingeweicht war, abfchipfe, nnd hernach den Bots 
tid) entweder Eimer: weiſe oder Durd) Pumpen wieder anſuͤlle. 
Ich halte dieſes nidjt fiir gut, denn, wenn das Waſſer abgee 
choͤpft ift, fo liegt dic Gerfte derb dber cinander, und - 
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ſich in ſehr kurzer Zeit erhitzen. Dieſes iſt dem Malye ſehr 
nachtheilig, und wenn nicht Vorſicht gebraucht wird, fo erfols 
get ein betradhtlicher Verluft darauf. Meine Methode ift alles 
seit geweſen, daß ich guerft cin Orboft Wafer neben dem Bot⸗ 
tid) bereit halte, welches ih, fobald als das erfie Wafer 
abgeſchoͤpft iff, auf die Gerfte giefen lage, und da ein Oxhoft 
Waffer zulaͤnglich it, 8 Scheffel Gerfte einzuweichen, ſo neh⸗ 
me id) nachgehends ſoviel als mein Bottich Quarters einweichen 
kann, nur eines abgerechnet. Auf dieſe Art vermeide ich die 
Gefahr, daß ſich die Gerſte in dem Bottich nicht erhitze. 
Wenn das Waſſer nicht veraͤndert wird, ſolange als die Gerſte 
eingeweicht iſt: fo entſtehen daraus oͤfters ſchaͤdliche Folgen fir 
das Maly, als welches entweder kraftlos oder unſchmackhaft 
wird, und ſeine Beſchaffenheit in dem Getraͤnk, welches da⸗ 
von gebrauet wird, zeiget, oder es bekommt einen dumpfigen 
wiederlichen Geſchmack, welchen auch das Bier gewiß annimmt. 
Das Flußwaſſer iſt zum Einweichen der Gerſte allemahl das 
beſte, und hartes Brunnenwaſſer iſt das ſchlimmſte, das man 
nar erwaͤhlen kann. Der Maker wird wohl thun, wean er 
die verſchiedenen Arten von Wafer, welche er um fid bat, 
mit-Geife probirt.  Dasjenige, welded am geſchwindeſten 
ſchaͤumt, ſchickt ſich yu (einer Gade am beften “. 

Auer diefer Art, das Getraide einzuweichen, pflegt 
man, an einigen Orten, die in Haufen gesogene Gerjte 
mit genugfamen Wafer folange anjufeudten, bis fie 
hinlaͤnglich erweicht und aufgequollen ift, wobei fie aber 
Sfters umgefchippet werden mus, Damit fid) die Feuch⸗ 
tigfeit allenthalben gleich ftarf vertheile. Es ift wah, 
man hat bet diefer Art gu verfalhren nicht diejenigen 
ſchlimmen Folgen ju befuͤrchten, um welder willen vors 
Her das Waffer fo oft verandert werden muͤßte; wenn 
man aber bedenft, daß hierbei in ben erften 48 Stun: 
den eine immerwahrende Arbeit mit Umſchaufeln, Bes 
giefien, u. f. w. ndthig ift, damit das Getraide durchaus 
gleichformig. befeuchtet und erweichet werde, fo fiehet 
‘man ſeicht ein, daß es. gefabrlich ift, fic) hierbet auf die 
Sorgfale und Fleiß der Arbeiter yu verlaßen, und dod) 
fann ein Branhere oder Malsmeifter niche alle Stunden 

ſelbſt gugegen ſeyn. Cs ſcheint die erftere Art nod) im: 
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mer ihre Vorzuͤge 3u haben, wenn man nur diefes be- 
merkt, daB man bei dem Cinweichen lieber zuwenig als 
zuviel (hue, und alles gchovig beobachtet, was in Dem 
Vorhergehenden gefagt worden ift; fo wird man niche 
leichtlich Gdyaden zu gewarten haben. | 

Wenn man glaubt, dah das Setraide in dem Quells 
Bottich genugfam eingeweide und aufgequellet fey, wel⸗ 
des bei warmer Witterung nach 24, bei kaltem Wetter 
aber nad) 54 Stunden gefthiehet, fo mus nunmehr der 
nothige Auswuchs ſogleich mit geſchickten Handgriffer 
und moglidfter Sorgfalt unternommen und befordert 
werden; und hierzu iff die innerliche Erhitzung, mit 
Ausſchluß des alljufreien Zuganges der Luft, das wirks 
ſamſte Mittel, um den gum Biere untaugliden Reins 
vollig auszuſtoßen. ; 4. 

Vor allen Dingen mys von dem aus dem Bottich 
geſchlagenen Getraide die uͤberfluͤßige Feuchtigfeit ab⸗ 
gefondert werden, welches man dadurch bewirfet, wenn 
Das gequollene Getraide auf dem fteinernen Boden dunn 
ausgebreitet, und taglid) etlichemahl umgeſchaufelt wird, 
damit die Daruber wegſtreichende Lufe die uͤberfluͤßi— 
gen Waffertheildyen leider fortfihren Fann. Unmits 
telbar dDarauf mus man dafuͤr forgen, daß durd) eine 
angefangene Gahrung die wadstumlide Kraft in dies 
fem Getraide ermecfet, und dadurd) sum Auswachſen 
gebradht werden moͤge. Keine Gahrung fann aber offs 
ne einen gewiffen Grad von Warme hervorgebradye 
werden. Um dieſen aud) hier gu erhalten, wird das 
Gerraide in gewiſſe Beete oder Haufen zuſammengezo⸗ 
ger, weldje man aud) Scheiben nennet, in welden es 
fic) binnen 2 oder 3 Tagen gu erhigen und die Reime zu 
treiben anfangt, Man hat hierbei su merfen, daß man 
ja diefe Scheiben oder Beete niche zu geſchwind mache, 
ehe die iberflupige Feuchtigkeit weggedunfter ift; ferner, 
Daf man fie, nach Beſchaffenheit der Luft und Yahrse 
Zeit, nicht gu Hoch oder gu niedrig anlege.. Sm Gomes 
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mer, und je heifer die Witterung iff, defto niedriger 
und fladher find diefe Beete su machen; dahingegen im 
Winter und bei falter Herbjtwitterung diefe Haufen weit 
höoher und ftarfer angeleget werden muͤſſen. Die mittlere 
Hohe einer ſolchen Scheibe, bet gemakigter Witterung, 
betragt gemeiniglid) 12 Roll, oder + Elle; und hiernad) 
Fann man die groͤßere oder Fleinere Hohe derfelben zu 
andern Zeiten beurtheilen. Iſt die Luft 3u warm, und 
der Haufe zu hod), mithin zu ſehr erhitzt, daß die Gerfte 
einen garftigen Geruch bekommt: fo mus man denfel- 
ben ſogleich ausbreiten und fader machen. Im Wine 
ter Hingegen, wenn es allzukalt iſt, mus man die inners 
lide Crhigung ſowohl durch höheres Aufſchuͤtten, als 
aud) durch Beſprengen mit warmen Waſſer, und Zu⸗ 
decken mit Stroh oder Tuͤchern, zu erregen und zu be⸗ 
foͤrdern ſuchen; wiewohl es beſſer iſt, wenn man in dem 
Malzhauſe durch Einheizen im Ofen die Luft erwaͤrmen, 
und das Wachstum des Malzes befoͤrdern kann. Man 
huͤte ſich Abrigens, dieſe Haufen oder Scheiben an eini⸗ 
gen Orten mit etwas zu beſchweren oder dichter zu ma⸗ 
chen, weil da, wo die Gerſte nur einigermaßen zuſam⸗ 
mengedruͤcket wird, ihr Wachstum eher erfolget, und 
daher nicht allenthalben gleichfoͤrmig auswaͤchſt. Sind 
nun die Wurzeln an der Gerſte Srrohhalmebreit ge. 
wachſen, und die dritte Wurzel (bei dem Weizen und 
Haber aber nur eine eingige) sum Vorſchein gefommen, 
(denn fo weit mus es allein kommen, und ja nicht der 
Keim des Halms hervorbrechen): fo ift es Beit, die 
Scheibe zu brechen, und das Wachstum auf alle moͤg⸗ 
lide Art bald zu ſtoͤhren. Ich weis nicht, wieweit das — 
feinen Mugen habe, wenn man, wie an einigen Orten 
geſchiehet, die Scheibe mehr als einmahl bride, und 
eben Deswegen mit Diefer Arbeit wohl 1.4 Tage zubringt. 
Das gebe id) aber su, daß maw auf folche Are wohl am 
ficherften ift, Damit der Haufe fid) nicht erhitze, welches 
dear Biere einen brandigen bitter Geſchmack suwege: 

H 4 brringt. 
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bringt. Das Malz mus nicht zuviel und nicht zu wenig 
gewachſen ſeyn. Denn in jenem Falle, wo man es 
großkeimicht nennet, beſtehet der Fehler darinn, daß 
das Keimchen, welches eines ſaͤuerlichen Geſchmacks iſt, 
ſchon hervorgebrochen; die im Korne angegangene 
Gaͤhrung iſt aus einer ſuͤßen zu einer ſauern geworden, 
und dieſe wenige Saͤure iſt vermoͤgend das ganze Bier 
anzuſtecken, daß es vor dem Sauerwerden nicht bewah⸗ 
ret werden Fann. Yn dem andern Falle, da das Maly 
zuwenig gewachſen, ift die Gerfte durd) die wachsſtuͤm⸗ 
liche Gahrung nod nicht genug aufgefdioffen, und mart 
ziehet nicht allein nice allen Vortheil von ifr, den man 
haber Fonnte, fondern fie giebt aud) ein tribes, und niche 
fo gefundes Bier, Man mus alfo das rechte Tempera: 
ment au treffen wiffen, und daher das Wadhfen lieber 
aufjubalten, als au beſchleunigen, fudjen. 1 Denn, wie 
es mit dergleichen chymiſchen Operationen uͤberall ift, 
daß diejenigen die vollfommenften, welche gemaͤchlich 
vor fic) gehen, fo ift es aud) bier mit der durch Wach⸗ 


fen erfolgenden Aufſchließung des Rornes. Seine Bee 


ftandtheile werden durd) die langfamere Bewegung bef 
fer auseinander. gefest; und das, twas daraus kommt, 
mus daher aud) beffer ſeyn; wie man 3. ©. aud) daran 
wahrnehmen will, daß dasjenige Getraide, welches im 
Fruͤhjahr gefaet wird, reichlicher crags, wenn es durd) 
einfallendes Faltes Wetter zuruͤckgehalten wird, als wenn 
es bei gar gu fruchtbarer Witterung ſchnell fortwadft. 
Dieſerwegen erwaͤhlet man nun freilich die alte und gee 
roftete Gerfte vor der neuen und ungerdfteten, Allein, 
da man dod) bei der neuen und ungerdfteten aud) viele 
wirffamere Beftandtheile findet, fo thut man dod) bef 
fer, wenn mar fid) an diefe Halt, und das Maken 
gu einer Zeit vornimmet, da das Wachſen, wegen mans 
gelnder Warme in der Luft, fo leicht mide uͤbereilet 
werden kann. Denn, wenn auch die Koͤrner fries 
ren ſollten, ſo thut ihnen dieſes doch keinen Scha⸗ 
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den; und fobald fie wieder aufthauen, geht ihr Wachs⸗ 
tum wieder fort. J 
Wenn das Malz auf dem Malzboden nicht auswach⸗ 
fers will, fo foll man, tie Einige anrathen, Wermuth. in 
Waſſer ficden, den Boden damit befprengen, und das Wafer 
mit cinem Beſen ‘auf dem. Malboden herum Fehren. | 
Sobald das Getraidve genugfam ausgewadfen ift, 
fo mus dem fernern Wachstum deffelben Cinhale ges 
than, und der fernere Trieb durd) das Trocfnen gee 
hemmet werden. Das erfte alfo, was man ju chun 
- hat, eft diefes, daß die Malzbeete oder Scheiben aus 
einander geriſſen, was etwa jufammengemadfen ift, 
zerrieben und jertheilet werde, damit es von der Luft 
allenthalben beftridjen und getrocfnet werden fonne. 
Um aber das Maly vollig trocdfen ju befommen, und es 
fiir Dem nachherigen Schimmlichwerden ju verwahren, 
hat man zweierlei Wege. Man trodnet es entweder 
nad) und nach an der Luft, bis es wie eine andere trok⸗ 
fene Gerfte Flingend wird, ofne es an oder iber ein 
Feuer gu bringen, und diefe Ace heißt Luft» Meals; 
oder aber, man bedient fic), gum volligen Austrocknen, 
cines Darr: Ofens, und alsdenn nenne man das erhal⸗ 
tene Mal, Darr-Wials. DBeide Arten von Maly has 
ben ihre Vorzuͤge, aber auch ihre Mangel. | 
. Das Lofemals iſt zu einem geiftreiden und gefune 
den Bier am gefchicteften, weil man den Kern oder 
das Mehl bei feiner natuͤrlichen Suͤßigkeit erhalt, und 
dadurch die natuͤrliche Gahrung ſehr erleichtert. Es find 
aud bei ihm weniger Umftande, welche verurſachen 
koͤnnten, Daf das Bier niche geriethe. Es hat einen 
lockern Kern, der fich folglid) beffer aussiehen (aft; es 
geht in eine edlere Gahrung, giebt alfo ein fraftiger und 
gefunder Bier, und wird doc) dabei ſehr viel an Hol, 
erfparet, welches bet ftarfem Brauweſen in Cinem 
Jahre ein Anſehnliches betragt, zumahl da ein gutes 
Darrmalz vorher ſchon meiſt fertiges Luftmalz ſeyn 
5 mus. 
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— mus. Dagegen aber befomme auch das Bier vom Luftmaly 
keine ſo hohe Farbe. Co ift mehr kuͤhlend, als ermarmend, 
und fauect aud) eber, als das vom Darrmalz, daher es nicht 
fo lange Zeit aufbehalren werden fann. Das Luftmals 
felbjt laͤßt ſich als Mal, niche lange in Vorrath aufſchuͤt⸗ 
ten, theils, weil es durch anges Siegen mehr ausduͤn⸗ 
ftet und feine guten Kraͤfte verlieret; theils, weil es eher, 
alg-das andere Maly, durch die Wuͤrmer verzehret wird, 
Lind das find aud) die Urſachen, warum das Darren 
mit Feuer aufgefommen ift; und man fann gewif vers 
ſichert ſeyn, dap cin mit allem Fleiß und Gorgfale gee 
darrtes Maly fo vollfommen jubereitet werden Fann, daß 
es nidjt Das Geringſte von fener Kraft verlieret, und 
dod) den. Vorzug hat, daG es viele Jahre lang an einem 
hierzu bequemen Ort ohne Schaden aufbehalten werden 
fann. Um ubrigens ein recht gutcs Luftmals ju bekom⸗ 
men, ift noͤthig, daffelbe 4 bis 6 Wochen fang auf einer 
Slade ausyubreiten, welche von der Luft vdllig beſtrichen 

werden Fann, und wo weder Gonne nod) Regen Hin- 
fomme. Hier mus es alle Tage einmahl, und. im An⸗ 
fange dfter}, umgearbeitet werden, damit alle Korner 
hinlaͤnglich von der Luft getrocknet werden fonnen. Se 

‘ trocfner es wird, defto feltener darf man es wenden; je 
trocfner aber auch die Luft it, defto ofter mus man es 
umarbeiten, defto gefdywinder aber kommt mau au 
damit su Stande. — 

Die andere Art, das Malz zu trocknen, geſchiehet 
mit Huͤlfe des Feuers auf einem hierzu beſonders einge⸗ 
richteten, und oben S. 63, fgg. nach verſchiedener Art 
beſchriebenen, Ofen, wodurch man das ſogenannte 
Darrmalz erhaͤlt. Bei dieſer Bearbeitung des Mal⸗ 
zes werden in den allermeiſten Brauereien die groͤßten 
Fehler begangen, weil man gemeiniglich daſſelbe gleich 
einem Horn verhaͤrtet, oder gar verbrennet, oder doch 
wenigſtens raͤucherig werden laͤßt. Die vornehmſten 
Fehler beſtehen in folgenden Stuͤcken: 1) = 

) cals 
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Malz allzufeucht auf die Darre fommt; 2) wenn man 
es zu jahling auf einmahl erhiset; 3) wenn es nicht oft 
genug gewendet, und endlid) 4) durd) allzuſtarke Hike 

Dafjelbe verhartet oder gar verbrennet wird. Der Scha⸗ 
den, welder aug dergleichen fehlerhaften Darrung des 
Males entitehet, ift wichtig und vielfad. 

Wird das Maly zu feucht auf dieDarre gebrache, fo 
fteigt, wenn es fid) erhiget, ein dicfer Dampf oder Mes 
bel auf, welcher aber meiftentheils durch die obere kuͤhle 
Lufe wieder zuruͤck getrieben wird, und daher mehr als 
einmahl auffteigen mus, ehe er fic) verlieret. Hierdurch 
hefomme das Wal; einen unangenehmen Geſchmack, es 
wird dumpfig, ja bisweilen gar fauer, Daher man es 
theils nicht lange aufbehalten Fann, cheils in Gefahr ſte⸗ 
het, ein. faures und ſchaales Bier gu befommen. 

Wird ein Maly auf einmahl yu jahling erhiget, fo 
wird es, gleid) einem Horn, verfartet und verbrennet, 
die Schale ſchrumpfet gufammen, die Luftlodyer des 
Korns perfchlieBen fid), wodurd) die Feuchtigkeit zu⸗ 
ruͤckgehalten wird, und der Kern verliert alle feine Kraft 
und Suͤßigkeit. Hierdurch befomme mau hernach ein 
ſchlechtes und truͤbes Bier, welches einen ungeſunden 
und widerlichen branſtigen Geſchmack hat, und die hef— 
tigſten Wallungen im Gebluͤte, aͤngſtliche Aufblaͤhun⸗ 
gen, Schwere der Glieder, und eine uͤble Verdauung 
verurſachet. 

Eben fo wird das beßte Malz in den Darren vers 
derbt, wenn es nicht fleißig gewendet wird, damit die 
auffteigenden Feuchtigkeiten fic) leidyrer und geſchwin⸗ 
der abfondern, Das Maly felbft aud) durchgehends gleich⸗ 
formig trockne. Um daher alle diefe Fehler, nebſt dem 
Daraus entftehenden Schaden und Nachtheil au vermei- 
den, mus man mit der groͤßten Aufmerkſamkeit dafuͤr 
forgen, daf das Getraide oder ausgewadhfene Maly erſt⸗ 
lid) an dev Lufe vollkommen austrocdne, auf dev Darre 
nur nad und nach erwaͤrme, und Feinen hoͤhern Grad 

von 
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von der Darre erhalte, als es zum voͤlligen Austrocknen 
noͤthig hat, niemahls aber bis zur Braͤune geroͤſtet 
werde; denn alle braune Farbe des Malzes, welche doch 
ſo viele Brauer zu erhalten ſuchen, iſt gerade dasjenige, 
was man am ſorgfaͤltigſten zu vermeiden Hat. Die mei⸗ 
ſten Brauer, ja auch andere Perſonen, haben das 
Vorurtheil, daß ein dickes und ſchwarzbraunes Bier 
auch zugleich ein ſtarkes und fettes Bier ſey. Man kann 
aber das Gegentheil ſehr leicht darthun, wenn man der⸗ 
gleichen Bier aus einer VBrennblafe aber Glasfolben des 
fiillirt, da man gewiß weniger Spiritus, aber deſtomehr 
Wafer exhale, da doch eine gleide Menge eines Heller 
und guten Bieres weit mehr brennenden Geift liefert. 
Herr Prof. Junker erinnert mit Recht, im feiner Ab⸗ 
handlung von dem Halliſchen Puf, welche im 32 St. der 
Neuen dsconom. Nachrichten, GS. 495, f. befindlich ijt: 
+ Wenn das Bier cine hihere, als Pomeranzen⸗Farbe, ‘hat, 
ift es cin gewiſſes Kennzeichen, daß ſolche Erhdhung niche von 
der Fettigkeit, ſondern von der hohen Darre, und vom Hop⸗ 
fen, herruͤhre. Der Wein hat wenig Farbe, aber viel Staͤr⸗ 
ke; und wenn das Bier aus einem weißen, mehlhaften und 
ſuͤßen Korn gebuͤhrend bereitet wird, bekommt es cine weinmaͤ⸗ 
ßige Eigenſchaft und cine goldgelbe Farbe. Wil man aber, 
um vicler Menſchen vorgefaften Meinung wilen, dem Bicre 
eine hoͤhere Farbe geben, fo Sarf.ja um deswillen der Kern 
nicht verbrannt, fondern nur zulezt, tenn der innere gute 
Theil gelind getrocnct ift, dic aͤuſſere Gchale durd einen 
etwas vermebrten Feuerſtoß cin wenig gerdfict werden “. 

Um hierinn eine deutliche Anweifung gu geben, will 
id) bas ganze Derfabren dese Darrens, nach dem 
oben ©. 76 fgg. befchriebenen und Sig; 247 abgebilde- 
ten Gimonfthen Darr s Ofen befchreiben. Ich ſetze 
voraus, daf das ausgewadhfene Malz an der Luft fo 
troden, als moͤglich, geworden ift, theils um beffer Meals 
u befommen, theils um einen anſehnlichen Theil Holy 
ei der Feuerung gu erfparen. Che man Feuer in die 
Darre macht, werden alle drei Felder derfelben 4. * 
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Zoll hod) mit Mal; bedecft, und aflenthalben gleich vere 
theifet. Wenn diefes geſchehen, wird ein Feuer von ets 
lichen Stuͤcken Hol; angemacht, jedoch fo, daß es durch 
beide Canale ſehr ftarf siehe, daher das Hols fo lang, 
als der ganze Feuerheerd, feyn mus. Man made une 
terdefjen den Schieber in dem Rauchfange nur halb, 
oder um ein Drittheil, auf, damit der Bug nicht fo hef⸗ 
tig fey, und die Platten, vornehmlid) auf dem erften 
Felde, nicht au jabling erhibet werden. Wenn man 
bemerft , daß von dem erften Felbe HGFE einiger 
Brodem oder Dampf auffteigt, fo wird das Mal; mit 
einer hoͤlzernen Scharre ober Sdhippe gelind unigeriih- 
ret, daß das obenliegende unterwerts auf die Platte kom⸗ 
me. Chen fo verfaͤhrt man bei den uͤbrigen Feldern, 
auf welchen es aber (pater gefchiehet, weil fie langfamer 
heiß werden. Das erfte Feld erfordert allemahl die 
meifte Aufmerkſamkeit, und man wird es 3. E. allemahl 
va J wenden miiffen, ehe man das Malz auf GHIK 
zweimahl, und bas auf IKLM einmahl, wendet. Iſt 
endſich das Mal; des erften Feldes voͤllig ausgetrocinet, 
und foweit gedarret alg man es haben will: fo wird es 
auf der einen Seite EG bei E heruntergesogen, das 
Maly von der Flaͤche GHIK darauf gebradht, und das 
von dem oberften Felde auf das mittlere gezogen; IKLM 
aber durch den Trichter wieder mit frifchem Malze bedek⸗ 
fer, Auf ſolche Are wird mit dem fammeliden vorraͤ⸗ 
thigen Male verfahren; und man fiebet leicht ein, daß 
man viel an der Seucrung erfparet, wenn man foviel 
getrodnetes Luftmalz im Vorrath hat, um etlide Tage, 
Dinter cinander ju darren, da man wegen des ſchon 
erhigten Ofens * Holz nachzulegen braucht. Man 
kann es nad) den oben angezeigten Grundſaͤtzen leicht 
beurtheilen, ob ein Malz gehoͤrig gedarret fey, oder nicht; 
denn, wenn der Kern deſſelben bei dem Aufbeißen muͤrbe 
und ſuͤß ſchmeckt, ſich gut von einander brechen laͤßt, 
und von einem Ende bis zum andern voll Mehl iſt, 
Dd — i 
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iſt es vollfommen. Es mus ferner, wenn’ es diefes ſeyn 

ſoll, ein rundes Korn haben, und, wenn es in das Was 
fer geworfen wird, obenauf ſchwimmen. Gerſte falle 
im Waffer zu Boden, und eben diefes thut aud) Malz, 
wenn es nicht gut gemacht ift. Jedoch ift diefes Renn: 

zeichen nicht allemahl untruͤglich. Denn, wenn das 
Malz zerſchroten, oder nur im mindeſten zerdrückt iſt, 
fo sieht es Waſſer in ſich, und faͤlltzu Boden. Iſt das 
Malz recht gut gemacht, ſo darf es gar nicht hart ſeyn, 
ſondern ſich fo muͤrbe befinden, daß ſich damit, wenn 
man mit einem Korne queer fiber ein eichenes Brett 
fahrt, eine weiße Linie auf das Brett machen laͤßt, die 
einer Linie von Kreide aͤhnlich ſiehet. Man ſchuͤttet es 
hernad an die Luft, damit cg vollends von allem Bros 
dein und dufferfiden Duͤnſten abtrockne und; auskuͤhle, 
unt es hernad) zu verwahren. Sollte ja jemanden dars 
an gelegen ſeyn, fein Bier von einer etwas dunfelgel 
ben oder braunen Farbe zuzubereiten, fo braucht er wets 
ter nichts yu thun, als dag er etliche Felder Maly mit 
etwas ftarfernt Feuer darre, indem er den Schieber mehr 
oͤffnet, und etliche Stucke trocfen Hol; mehr einlegt. 

Alsdenn vermifche man einen Theil diefes ſtark gedarrten 
Malzes mit etlichen Theilen des vorhergehenden, fo wird 
man feine Abſicht voͤllig erreichen. 

Dieſes mus ich noch erinnern, daß jeder Brauherr 
dafuͤr ſorgen muͤſſe, daß bei dem Darren ſelbſt alle 
halbe Stunden, bei Tage und bei Nacht, das Malz 
umgewendet werde, damit es nicht ungleich darre, oder 
gar zu ſtark und ungleich geroͤſtet werde, welches durch 
ernſtliche Aufſicht gar wohl moͤglich gemacht werden 
kann, zumahl wenn man dem Maͤlzer oder Braumeiſter 
deswegen die Verantwortung uͤberlaͤßt, wofern ein Feh⸗ 
ler vorgegangen iſt. 

Von der Wahl bes Darr-Holzes, werde unten, 
wo id) von dem Brau- Hole fpreche, bas — ane 
zufuͤhren Gelegenheit haben. +6 
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Ich habe bereits in dem Vorhergehenden (©. 116) 
des Unterrichts eines engliſchen Landwirthes bei dem 
Cinweiden des Getraides gedacht; izt will ich Hier def: 
fen Are gu darren zugleich mit beifugen, weil fie als ein 
Mufter in diefer Are angefehen werden fann. Geine 
eigene Worte find folgende: “Fh bin gewohnt geweſen, 
meinem Malze auf dem Boden foviel Trockenheit zu verſchaf⸗ 
fen, -als id) gekonnt habe. Hierdurch erſpare ich nicht nur 
viel Holy, fondern id) habe aud) ver{chiedene andere Vortheile 
dabei. Sch finde, dag mein Maly, wenn ibm [cine dufferlide 
Feuchtigkeit fo nad) und nad benommen witd, nicht fo (chr 
cinfhrumpft, wenn es anf die Darve kommt. Natirlicer: 
weiſe wird Dadurd das Maaß ftarfer; hiernaͤchſt hat es auch 
cine beffere Beſchaffenheit, indem es im Trocknen Feinen frem: 
den Geſchmack angenommen bat. Man Fann ſehr leicht wahr⸗ 
nebmen, dag, wenn das Mal; (chr feucht auf dic Darre gelegt 
wird, fogleid) von der Oberflaͤche deffelben cin dicker Nebel 
oder ſchmauchender Dunſt anjfteigen wilh, welder durch die 
ibn umgebende Falte Luft zuruͤckgetrieben und verdicket wird, da 
er Denn wieder auf ®as Waly fallt, allwo er durd) die Hige 
des Ofens gum zweitenmahl verduͤnnet wird, und in einem 
Brodem wie Wolfen in die Hoͤhe fleigt. Diefe abwechſelnde 
Verduͤnaung und Verdicfung der Feuchtigkeit iſt dem Malye 
uͤberaus ſchaͤdlich, indem fie Sfters den Geſchmack deffelben 
unangenchm und dumpfig machet, und tiberdies aud) verurfas 
det, daß es nicht gut Fann aufbehalten werden. 

Allein, bei meiner Methode, da man das Maly cinen 
Grad feiner Trockenheit auf dem Boden erhalten last, wird 
dieſe Unbequemlichfeit grofestheils vermicden; denn die dice 
eis ift bereits verdampft, che es auf die Darre ge 

racht wird, tnd die noch zuruͤckbleibende verurſachet Feinen 
farfen Brodem; nur mus das Feuer in dem Ofen anfanglid) 
—— zu heftig gemacht werden. Vermittelſt dieſer Vorſicht 
habe ich oft ſo feines weißes Malz gemacht, als ich es irgendwo 
geſehen habe. Bei dem Doͤrren dieſes Malzes ſorgte ich dafuͤr, 
daß, ſolange es auf der Darre war, der Ofen nur cin gang 
mafiges, jedod) gehoͤriges Feuer hatte. 

Wollte id) cin ſtark geddrrtes Mal; haben, (denn mandem 
gefalit cin braunes Maly beffer, als das weife,) fo liek id, 
wenn die Feuchtigftit bald verraudt war, Das Feuer nad und 
nach ſtaͤrker maden, bid es in dsm Sfen wieder —— 
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und forgte dafir, daß bas Mealy gebdrig umgeruͤhrt werden 
mufte, damit es nicht verbrannt wuͤrde; und auf diefe Art 

*. erbielt id ein feines, angenehmes, braunes Daly, welded fid 
gu Erntenbier ſchickte. 

Viele find der Meinung, das braune Malz, wenn man es 
mit weifen in gleichem Maaße nehme, gabe das ſtaͤrkſte Bier. 
Allein, dieſes ift in der That cin Irrtum; denn id) habe oft 
mit grofer Genauigfeit Verſuche gemacht, aber nie einen be: 
fondern Unterſcheid gefunden; und der Unterfdeid, der fid 
zuweilen zeigte, (Hien mir mebr von dem weißen, als dem 
braunen Malye, herzuruͤhren. Die Urſache hiervon ift leicht 
ansugeben ; nehmlich, das Mebl in dem weifen Malse bleibt 
allemahl unverfebre und gut, da bingegen das braune Mal; 
juweilen, aller Gorgfalt des Malsers ungeadtet, durch das 
Feuer Schaden gelitten hat, oder verbrannt ift, und folglid 
der verbrannte Theil feine Kraft und Gite verloren hat. 

» Bei diefer Gelegenheit mus ich indeffen dod) cine ndthige 
WUnmerfung maden; nehmlidh, daß cinige weife Make nicht 
hinlaͤnglich und nur obenhin geddrret find. Ich geftebe es, dieſe 
geben einen firengen ungefunden Trank, welcher fid) nicht gut 
erhaͤlt. Allein, wenn das weife Maly nach und nach langfam 
durd cine gleiche gelinde Hike geddrret wird, fo witd es ges 

. wif die Gute befommen, deren id) bereits gedadt habe, und 
wird fic) hiernaͤchſt fo gut halten, alg irgend ein braunes Mal; “. 

Das sbrige, was der Verfaffer dieſes Aufſatzes erin⸗ 
nert, betriffe die Befdhaffenheit und den Unterſcheid ver 
Gerfte, davon id) aber ſchon in dem Vorhergehenden 

gehandelt habe. Einen Umftand abet mus id) nod 
von demfelben anfuhren, da er nehmlich lehrt, ios 
welche Mittel man ein verfercigtes Malz unter⸗ 
fuchen Fann, ob es aus gemengter oder 3um 
Cheil, unreifer Gerfte bereitet worden,  ,, Man 
nehme; ,, fagt cr: ,, ein Fak Wafer, werfe cin paar Har des 
poll Mal; darein, und ruͤhre es fact um; die Gerfte, welde 
nicht zu Malze geworden, tvird ju Boden ſinken; die halbges 
maljten Korner toerden mit dem cinen Ende ſinken, fo daß fie 
in einer ſenkrechten Lage find; das wirklich gute Daly aber 
wird ſchwimmen“. : 
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Es ift noch uͤbrig, daß ich auch desjenigen wichti⸗ 
gen, durch den langen Gebraud) jum Bierbrauen nde 
thigen Gewaͤchſes, weldyes man den Hopfen nennt, 
gedenfe. Da die Erfahrung gelehre hat, daG ein 
durch die Gahrung aus Gerjte, Weizen oder Haber 
bereitetes Getranf allzuſuͤß und ecfelhaft ſchmeckt, daß 
man es, aud) mit aller moͤglichen Gorgfalt, dod) nur 
eine kurze Seit fur dem Gauerwerden bewahren und 
erhalten Finne, ja, daß es uberdies der Gefundheit 
nadhtheilig, blahend und verſchleimend fey: fo hat man 
den Hopfen, als das befte Gewuͤrz fiir das Bier, ents 
beet, wodurch Die vorher angeseigten Mange! des 
Bieres verbeffert und gehoben werden. Die in demſel⸗ 
ben befindliche Bitterkeit, wenn fie mit der Suͤße der 
Wuͤrze vermifchet wird, giebt dem Biere einen angeneh⸗ 
tien und gemiirzhaften Geſchmack, und verhindert 
durch feine balfamifche Theile die allzugeſchwinde Gaus 
rung, und macht folglit das ‘Bier dauerhaft, ſo wie man 
aud) behaupten fann, daf es, nach Befchaffenheit des 
Gebrauchs und der Anwendung deffelben bei dem 
DBrauen, das Bier auch hitziger, ftarfer und geiſtreicher 
macht, wodurd) das kuͤhlende und blahende Wefen des 
ungehopftert Bieres verbeffert und verandert wird. 

Dasjenige, was von diefer gattyen Pflanze zu dent 
gegenwartigen Gebraud) und Abfidhe gehoͤrt, find die 
fogenannten Hopfenhaupter, welche Cinige ganz unrecht 
fiir die Blumen des Hopfens anfehen, da es dod) eigents 
lid) Die Frucht deffelben ijt. Wenn fie frifch find, hae 
ben fie feinen unangenehmen Gerud), und enthaltert 
. eine Rertigfeit, oder ein aromatifdes, etwas ſchleimich⸗ 
tes Harz, von welchem vornehmlich der bitterliche Gee 
sud) und Geſchmack herzukommen ſcheint. Durch die 
chymiſche Unterſuchung findet man in ihnen ein wefente 
fic) ammoniacaliſches Salz, welches etwas ſalpetrig, 
und mit haͤufigen, ſowohl duͤnnen als aromatiſchen und 
bitterlichen dicen Ocl verbunden iff. Der aromattſche 
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Theil des Hopfens iſt ſehr fluͤchtig; und wenn man ifr 
in einem Kolben deftillict, fo erhebt er fic) bei gelindem 
Feuer, und giebt dem ubergegangenen Wafer eine weiß⸗ 
liche Farbe. Das bitterliche dicfe Oel ift von einer Mit 
telnatur, und zur Haͤlfte fludtig, Es iſt daher mehr 
Feuer vonnoͤthen, ſolches, als den aromatiſchen Theil, 
gu erhalten; weniger Feuer aber, als den herben anzie— 
henden (harzigten) Theil gu erlangen. Mar erfennet 
hieraus, wie map fid) bei dem Ausziehen oder Ausko⸗ 
chen des Hopfens gu verfalten hat, nachdem man wile 

— lenus iſt, einen oder den andern Theil feines Beſtandwe⸗ 
fens zu bekommen; denn, man fain, bei gehoriger Vors 
ſicht und ordentlidhen Verfahren, beide verfdiedene Ei— 
enfchaften von einander ſcheiden, und den aromatiſchen 
Geruch und die angenefhme Bittere des Hopfens, ofme 
den anziehenden Theil, welder unangenehra ift, Dare 

, aus erhalten. 

_ Der Here Verfaffer des Chymiſchen Lehrbegriffs 
haat folgende VSetrachtungen uber den Hopfen angefteltec. 
» Was nun die innere Natur des Hopfens anbelanget, fo ift ex 
von der Ure einer alcalifdhen Erde, welche mit cinem harzigten 

' Hel vermengt ift, daber auch feine BitterFeit fommt. Jenes 
gcigt er, wenn er gum Vitriol kommt; denn da wird cine Din⸗ 

- tedaraus, als wenn Gallapfel dazu gekommen waren. Dies 
ſes aber fuiblt und ſiehet man deutlich an (einer Oelig⸗- und Ries 
berigfeit. Wie aber fein flarfer Geruch anzeigt, fo ift andy bes 
feinen oeligten Sheilen cin geiftiges, fliichtiges Weſen, welches 
wegen feiner Starfe den Kopf einnimmt, und die oeligten 
Theile ju cinem Balfam macht. Da ſich nun das flidtige 
balſamiſche Ween — durch den Geruch merken laͤßt, und 
noch mehr im Kolben bei gelinder Waͤrme erhebt: ſo ſiehet 
man, daß die vbloße Snfufion, oder das Aufgießen mit war⸗ 
men Waſſer, dieſen Theil aufzuloͤſen im Stande ſey. Dahinge⸗ 
gen iſt der firere harzigte Theil mit dem erdigten alcaliniſchen 
Wefen (don viel vefter vereinigt; und weil dicfer es ift, Der 
Hauptladlid) der Gaure widerftehet, fo muds derſelbe, wenn 
er Dem Diere yy gute Fommen foll, fchon durch cin etwas ans 
haltendes Rochen aufgeldfet werden. Ich werde unten Den 
Dandgriff anjeigen, wie cg zu machen, dag man durch hefti⸗ 
| | oes 
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ges Kochen das Balſamiſche nicht verjage, und durch gelindes 
Kochen das Harzigte in Traͤbern nicht zuruͤcklaße. Denn beide 
Stuͤcke muͤſſen nothwendig beibehalten und ausgezögen, und 
nur die todte Erde zuruͤckgelaßen werden, wenn das Bier gut 
werden ſoll. Der balſamiſche Theil ohne den reſinoͤſen iſt dem 
Geſchmacke zwar angenehm, der Geſundheit aber, und beſon⸗ 
bers dem Haupte, ſchaͤdlich. Der harjzige hitzet, und macht 
bitter, ermangelt aber des Geiſtes. Wenn alſo beide zuſam⸗ 
men erhalten werden, ſo wird eins durch das andere tempe⸗ 
rirt, und uͤberhaupt der Hopfen nach allen dem, was er gu⸗ 
tes hat, genutzet. 

Auſſerdem aber iſt nicht zu leugnen, daß der Hopfen 
wirklich etwas narcotiſches, dumm⸗ und ſchlafmachen⸗ 
des bei ſich fuͤhret; denn, je ſtaͤrket ein Bier gehopfet 
wird, deſto mehr beweiſet es die angezeigten Wirkun⸗ 
gen, fo daß dadurch Kopfſchmerzen, innerliche Hitze, Wal⸗ 
lungen im Gebluͤte, u. ſ. w. verurſachet werden. Man ſieht 
hieraus, daß die gute Wirkung des Hopfens von der 
einen Seite gar leichtlich durch ein Berſehen, in Anſeh⸗ 
ung ‘Ber Menge und unrechten Bearbeitung, zu ſchlim⸗ 
men Folgen ausarten kann; daher man hier am aller⸗ 
meiſten die Mittelſtraße zu erwaͤhlen hat, wie in der 
Folge gezeigt werden wird. Man weis uͤbrigens 
aud) aus der Erfahrung, daß niche aller Hopfen als 
fenthalben von einerlei Gite und Eigenſchaft ift. Go 
ift z. E. der thuͤringiſche Hopfen bitterer, als der braun⸗ 
ſchweigiſche. Mander braucht meniger, mancher 
braucht mehr Zeit zum Auskochen; wiewohl bei dieſem 
leztern Umſtande die meiſten Fehler bei dem Brauer 
ſelbſt begangen werden, wovon id) nachher umſtaͤndlich 
handeln werde. Je bitterer uͤbrigens ein Hopfen iſt, 
deſto mehr enthaͤlt er von dem oeligten harzigten Antheil; 
ſolglich iſt ein Hopfen von dieſer Art vorzuͤglich anzura⸗ 
then, weil er am geſchickteſten iſt, das Bier vor der 
Saiure su bewahren. Denn diefe Theile vereinigen ſich 
in der nachfolgenden Gabhrung auf-das genauefte mit 
den Beltandeheilen der Wurze; und die Fettigkeit des 
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Hopfens, welche durch das Kochen auseinander geſetzt 
worden, umwickelt die in der Wuͤrze beſindlichen Sal⸗ 
ze ſo genau, daß ſich dieſelben ſchwerlich und erſt nach 
langer Zeit aus dieſen Banden auswickeln koͤnnen, da⸗ 
her auch ein ſolches Bier nicht leicht zu Eſſig wird. 

Von der Wahl und Beurtheilung des Hop⸗ 
fens zum Bierbrauen, giebt der Herr Verfaſſer des 
Chymiſchen Lehrbegriffs folgenden Unterricht: „Ju 
Erwaͤhlung deſſelben Hat man darauf zu ſehen, daß die Haͤnpt⸗ 
lein des Dopfens , als das beſte und einzige, ſo nuͤtze iſt, von 
den gruͤnen Blaͤttern und Ranken abgeſondert ſeyn. Denn 
obwohl dieſe auch cine Bitterkeit bei ſich führen, ſo iſt es doch 
eine von ganz verſchiedener Guͤte, gegen die, ſo in den Haͤupt⸗ 
lein oder Blumen iſt, und verſchlimmern nur, was die in 
den Blumen verbeſſern koͤnnte. Lieber weniger reinen Hopfen, 
alg mehr dergleichen, der mit Blaͤttern und Ranken vermengt 

iſt. Nicht genug, daß er ausgeleſen fey; er (oll auch billig 
ſo friſch als moͤglich ſeyn. Der gelbe mehligte Staub, der 
zwiſchen den Blaͤttern ſitzt, iſt ſein beſter Theil, welcher aber, 
je Alter cr wird, deſto mehr verloren gehet. Ueberdem dans 
ſtet eine jede vegetabiliſche Sache mit der Zeit immer mehr von 
ihren fluͤchtigen und kraͤſtigriechenden Theilen aus, und das iſt 
es Dod) chen, tas than bei dem Hopfen ſuchet. Mus man ja 
den Hopfen aufbehalten, und Fann ibn nicht ſo friſch verbranden, 
fo lafe man ibn, naddem cr wobl getrocknet ift, an einem 
trocknen Orte, oder in ein bequem Geld oeft sufammendricéen, 
und alfo unbewegt liegen, damit beides fein Blumenftaub, als 
aud) fein Geruch, nicht verloren gebe. Habe ich aber * 
geſagt, der Hopfen fey, vena er ſriſch iſt, am beſten; fo 
ift dag nicht alfo zu verfichen, als wenn er grin und von ſeiner 
Pflanze eben abgcnommen, gebraudyt werden dirfe. Grine, 
dD. i. ungetrocinete, Gewadfe theilen dem warmen Wafer ihre 
RKrafte nicht fo leicht mit, als dirre. Man mas ihn alfo 
vorber wohl austrocknen lagen, twenn et allen ſeinen Nutzen 
erweiſen fol. Uebrigens ift er fic) in allen Sabren, und von 
allerlei Ortcn, an Kraft und Gate nicht gleid); daber auch in 
Anſehung (ciner Quantirat beim Brauen-Feine beftandige Negel 
geqcben werden kann. Sieben Pfuad thun oͤſters nicht mehr, 
alg Gandere, Allem WAnfehen nach ift derjenige beffer, welcher 
in warmern Lande, in bigigem Boden, und bei cinem trocknen 
Jahrgange, erwachſen ift, als der, fo im Schatten, an kalten 
rien, 
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Orten, und in einer naffen Zeit, ersielet worden. Alle foldhe 
harzigt ⸗/ wuͤrzhafte Gewaͤchſe werden unter den erfien Umſtaͤn⸗ 
den vollkommener, als unter den andern. Unterdeſſen ſpuͤhret 
man beim Kochen, daß der vollkommenere Hopfen mehr Zeit 
oder Hise braucht, ehe ihm fein nuͤtzlicher Theil abgenommen 
werden kann, als der, deſſen Theile nicht ſo veſt und wohl ver⸗ 
miſcht, aber auch nicht ſo edel ſind“. 

Man ſiehet aus dem, was von der Beſchaffenheit 
und Gite des Hopfens geſagt worden iſt, wieviel dar 
auf anfommt, dag in einer ——— der erzeugte 
Hopfen gehoͤrig abgewartet, beſonders aber zu rechter 
Zeit eingeerntet, gereiniget, getrocknet, und hernach 
verwahrt werde. Nimmt man die Hopfenernte zubald 
vor, ſo macht ein ſolcher Hopfen dem Biere einen uͤbeln 
Geſchmack, den der geſchickteſte Braumeiſter nicht weg⸗ 
bringen kann. Geſchiehet die Ernte gu ſpaͤt, fo verlies 
ren die Koͤpfe ihe Mehl, Fettigkeit und Saamenkoͤr⸗ 
ner, Man ift ſodenn genothige, mehr Hopfen su neh⸗ 
men, und der Braumeiſter wird felten die rechte Quans 
titat treffen. Won der Reife des Hopfens, giebt Hr. 
Reichart, im V1 Bh. feines Garten - und Ackerſchatzes, 
S. 31, folgendes Merkmahl an: Man foll einen Kopf 
abreifen, deffen Schuppen aufheben, und beobachten, 
ob fich zwiſchen folden viel gelber Staub befinde, und 


bei dem Angriffe an den Fingern Fleben bleibe. Iſt dies 


fes, fo mus man ernten. Haben aber die Hopfenfdpfe 
ihre Blatter aufgeſchloſſen, und fid) von einander beges 
ben, fo ift die Ernte zu langſam, und die Gaamenfors 
nev fallen bei dem Abſchneiden heraus. Daf felbige 
aber, wie es im 14 Theil der Oecon. Nachr. S. 619 
heißt, im Brauen Feine Kraft haben follten, fomme . 
nur nicht mit der Natur eines jeden Saamenkoͤrnleins 
uberein. Yn denfelben pflegt immer die febhaftefte 
Seudhtigfeit von jeder Frucht concentrirt su feyn. Was 
ubrigens bei Dem Abnehmen und Verwahren des Hops 
fens zu beobachten fey, werde id) unter dem Art. Hop⸗ 
fen umſtaͤndlicher zeigen. | 
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Auffer dem Hopfen pflegt man auch bieweilen einige 
andere Sachen dem neugebraueten und nod) niche gee 
gohrnen Biere in guter Abſicht beizumiſchen, und ift 
dabei die Frage, ob man nicht, bei dem Gebrauche eis 
niger derſelben, Den Hopfen ganz und gar entbehren 
finne? Die Gedanfen des Hen. Verfaffers, des Chymi- 
ſchen Lehrbegriffs uber diefen Umſtand find folgende: 
Statt des Hopfens lichen fid) ‘nod wohl andere Kraus 
ter finden, durch welche derfelhe Endzweck erhalten were 
den finnte, wenn fie nur in fo großer Quantitaͤt ju bas 
ben waren. Cardobenedicten: und Taufendguldenfraut, 
u. dD. m. wuͤrden in mancher Abfiche nod) vorzuͤglicher 
ſeyn. Unterdeſſen werden hin und wieder Biere gebrauet, 
Die durch dergleichen Zuſaͤtze bald mehr fiir den Gee 
ſchmack, bald mehr zur Geſundheit eingerichtet ſind. 
Alſo brauen Einige im Fruͤhjahr ein Bier von dem zu 
der Zeit fließenden Birkenſafte, thun auch Wachholder⸗ 
Beeren zugleich in das Decoct des Hopfens, wovon die, 

ſo mit dem Steine beſchwert find, großen Mugen haben 
ſollen. Mir iſt verſichert worden, daß das Wachhol⸗ 
derreis, wenn es aufs Geſtelle gelegt, und alſo mit der 
heißen Wuͤrze überſchuͤttet, und daruͤber nach einigem 
Verweilen abgezogen werde, ein ſehr annehmlich ſchmek⸗ 
kendes, und den Nieren gedeihliches Bier gebe. So 
ſoll auch das Bier davon bald helle werden. Doch find 
die Dinge, die bald hell machen, nicht allemahl die be- 
ften, weil fie sum Theil die nahrhafteſten Theile pracipi- 
tiren, ehe fie durchgearbeitet wordenfind. Ich kann von 
Diefen und dergleiden Zuſaͤtzen niches befferes fagen, als 
was Neumann davon gefagt hat, deſſen Worte diefe find: 

» Ue angenehm : riechende und ſchmeckende Gewuͤrze, and 
balfamifden Sheile der Pflanzen, als: RKrduter, Wurjeln, 
Sdalen und Gaamen, koͤnnen dem Biere beigethan werden. 
Bon den gebrdauchlidften find: Nelfen, Muscatenniffe, Ci 
tronſchalen, Sitwer, Lorbecr + Blatter und Bceren, Wlant, 
Enzianwurzel, Meliſſe, Salbei xc. aud) Sucker und Honig ꝛc. 
Es koͤnnen dergleiden Dinge in zweierlei Abſicht darzu genom: 
men 
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men werden; entweder, um ordinaires Bier nur in etwas da⸗ 
mit zu aromatiſiren; oder aber um rechte Kraͤuter⸗- und Arje⸗ 
nei-Biere zu machen. Soll das erſte geſchehen, fo mus davon 
nur ein gar weniges zum Biere kommen, da hingegen bei der 
andern Ubficht ſchon weit mehr genommen werden kann. Die 
Art und Weiſe der Beibringung ſolcher auſſerordentlichen Zu⸗ 
ſaͤtze geſchiehet auf dreierlei Manier. Eutweder man infundirt 
fie bloß mit Bier, oder man kocht fie damit, oder man laͤßt 
fie mit gibren. Wer diefe Arbeit verninftig tractiren will, 
Der mus die Dinge, die er dem Biere zuzuſetzen gedenkt, vors 
ber wohl unterſuchen, ob es flarfriedjende, zarte, fubtile, 
fluͤchtige, leichtverfliegende, oder grobe, fire, nicht leichtver⸗ 
—— , aud) nicht ſtarkriechende, fondern etwas nur ſtark⸗ 
chmeckende Dinge; oder aber, ob es von mittelmaͤßiger Art 
beſchaffrne Dinge find. Sind es ſtarkriechende, zarte, leicht⸗ 
verfliegende und fluͤchtige Subjecte, ſo darf man ſie nur in 
Saͤckgen thun, und ins Bier haͤngen, wenn es ſoll gebefet 
werden, alſo bloß mit durchgaͤhren laßen, oder man pflegt die 
Saͤckgen in die Tonne, wenn das Bier gefaßt wird, gu haͤngen, 
und einzig nad allein Damit aufftofen yu lafen. Gind es grobe, 


a 


nicht leidjtverfliegende, fondern mebr firere und nur ſtarkſchmek⸗ 


fende Gachen, fo thut man fie entweder sum Hopfen, und kocht 
fie mit dem Hopfen aus; oder aber, man nimmt etwas von 
gehopftem Bierce, und kocht die Sufdge damit von nenem. 
Sind es Zufage vow mittlern Gattungen, allo nicht zu fluchtige, 
und fo yu reden, auch nicht gu fire Sachen, fo Fann man fie 


nur mit warmen Bier infundiren, hernach das durchgefeigte 


und erprimirte binjugiefen, wenn es geheſet wird“. 


Don dem DBierbrauen ſelbſt. 


Ich komme nunmehr auf diejenigen Arbeiten, welche 
das Wefentlidhe des Bierbrauens ausmachen. Alle diefe 
Arbeiten werden fic) fogleich in ihrer natirlidben Ord⸗ 
hung jeigen, wenn wir den mahren Begriff veſtſetzen, 
was das Bierbrauen eigentlich fey. > 

Dievbrauen heift, aus dem gemalsten und nach: 
Her gefdyrotenen Getraide durd) Hulfe des Einweichens 
oder Einmoͤſchens in warmen Waffer, und nachherigem 
Aufgießen fiedendheifen und kochenden Waſſers, alle 
Krafte auszuziehen, den erhaltenen Cytract durch den 
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kunſtmaͤßig zugeſetzten Hopſen gehdrig zu wuͤrzen, und 
endlich durch die Gahrung in einen gefunden, dauerhaf⸗ 
ten, wohlſchmeckenden und geiftreidyen TranF ju verwans 
Dein. Mach diefem veſtgeſetzten Begriff will id izt alle 
Theile diefer Arbeiten eingeln durdhgehen, und hernach 
das ganze Verfahren in cinem vollſtaͤndigen Zuſammen - 
hange bis zur Gaͤhrung anyeigen. Es ergeben fic) aber 
hier beinahe foviel Unterfchiede in den Verfahrungsare 
ten, daß faft jede Stadt, ja bisweifen jedes Brauhaus, 
hierinn etwas eigenes hat. Ohne auf den Unterſcheid 
bei dem Malzmachen gu fehen, welder dod) ſehr wichtig 
ift, fo hat jeder Brauer feine befondere Meinung, ob er 
das gefdhrotene Maly laulich, warm, oder fiedendheif, 
einmoͤſcht. Mancher sichet die Kraft des Males bloß 
durch AufgieBen von heißem Wafer aus , ohne es mies 
der in der Pfanne gu fochen; dabhingegen ein anderer 
ed theils mehr, theils weniger gufammen, oder auch 
Die Wuͤrze allein, Fochen (age. 

| Mancher reiniget feine Wuͤrze von den Trabern durch 
——— ein anderer durch beſonders darzu zubereitete 

oͤrbe. 

Noch mehr Unterſcheid findet man bei der Bearbeit⸗ 
ung des Hopfens; denn bald zieht man ihn nur mit 
heißem Waſſer aus, bald kocht man ifn nur ganz gee 
lind und kurze Zeit, bald (aft man ihn (angere Beit 
und bet ftarferm Feuer fochen und ficden, Chen fo geht 
es mit der nadhherigen Gahrung, welche Cinige bei 
mehr oder wenigerm Grad von Warme angehen laßen; 
Andere lafen die Gefage offen ftehen; Andere decken fie 
veft ju. Manchen ift daran gelegen, daf die Gahrung 
geſchwind vor fic) gehe; da hingegen wieder Andere ei- 
ne fangfame Gahring vorsiehen. Mancher laͤßt fein 
Bier voͤllig auggahren, ehe er es in die Gefaͤße fullt; 
ein anderer unterbricht Die Gahrung, um fie in den 
Biergefaͤßen vollends zu Ende bringen. Anderer klei⸗ 

nen und nicht fo wichtigen Veraͤnderungen zu geſchwei⸗ 
gen, 
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gen, welche aber, sufammengenommen, eine der vors 
nehmſten Urfachen find, warum in der Welt fo viel taus 
fenderlei unterfdyiedene Biere angetroffen werden. Fee 
dod), id) will mic) hierbei niche (anger aufhalten, fon: 
bern ſchreite vielmehr ju der nahern Anzeige und Cre 
flarung der Hieher gehoͤrigen einzelnen Arbeiten. 

Das erfte, was hier vorfomme, ift das Schro⸗ 
ten. ‘Wenn das Wafer das Maly gehdrig durchdrin⸗ 
gen, und die Kraft aus demfelben herausziehen foil, fo 
mus vorher die auffere Schale des Malzes gedffnet, und 
das Ddarinn befindlidle Mehl gu dem Cindringen des 
Waffers gefchicft gemacht werden. Dieſes Zermalmen 
oder Mahlen des Males, heißt das Schroten. Che dag 
Maly in die Muhle sum Schroten geſchickt wird, thut 
man wohl, wenn es vorher durch ein wiederhohltes 
Fegen von allem Staube und Ahgange, und von aller 
Keimen, gefaubert und befreiet wird; fonft macht es die 
Sarbe bes Bieres dunfel, das Bier felbft tribe und 
ſchlammicht, und giebt ihm einen unangenehmen Gee 
ſchmack, der nachher gar nicht wegzubringen iſt. Hierzu 
kann ein gewiſſes walzenfoͤrmiges oder beutelndes Sieb, 
welches Herr Mills zur Reinigung des Getraides in 


“ft 


Borfchlag gebracht hat, und welches ich unter dem Are, 


Getraide befchreiben werde, ſehr vortrefflide Dienfte 


thun. 
Der Malzſtaub, (Darrenftaub, DarrenFaff,) iſt in 
‘ Der Oeconomie als cin Danger und! Futter yu gebrandhen. 
Quvdrderft rechnet man denfelben unter —— Dinge, wel⸗ 
che duͤrren Boden febr fruchtbar machen. thut die meifte 
Gite, wenn es fic) eben gutragt, dag gleid) darauf, nachdem 


= 


er geſtreuet ift, ein Regen fall. Dadurd) wird er in die Erde ~ 


geſpuͤhlt, ehe er (cine Kraft verliert.  Uuf 1 Morgen Landes 
pflegt man etwa 40 Scheffel ju fprengen, fobald er mit Weisen 


oder Gerfte befaet iff. Wn manchen Orten in England faen fie 


ihn mit dem Weiser, und eqgen beide zuſammen ein, welches 
man alé febr vorthcifhaft befunden hat, Manche Landwirthe 
glanben, er fey su Gommergetraide beffer, als yu Weizen; 
denn fie (preden: da das ae cin. ganzes Sat in 
| : : Ge 
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der Erde bleibe, und der Malzſtaub zu der Zeit, wenn der 
Winter vorbei iſt, ziemlich ſeine Kraft verlohren haben muͤſſe, 
fo wuͤrde er nicht vermoͤgend ſeyn, das Getraide den ganzen 
Sommer hindurch bei Kraͤften zu erhalten. Nach der gemei— 
nen Weiſe dient er nur zu Einer Ernte. Nach Hrn. Bradley 
Meinung aber wuͤrde derſelbe mehr Dienſte thun, wenn er mit 
ſandigter oder leichter Erde vermengt, und zu 5 Scheffel Erde 
etwa 1 Scheffel Staub gethan wuͤrde; alédenn koͤnnte man es 
fein gleich auf das Land ſtreuen, und ſeicht einackern, fo daß es 
nicht uber 3 Zoll tief liege. Man hat aud) auf kaltem Grass 
Boden großen Nutzen davon. 

Hierraͤchſt hat, nach Hrn. Mills Verſicherung, ein ges 
ſchickter Herr, nicht weit von Londen, aus eigner Crfabring 
gelernt, daß Malzſtaub die Mild an den Kuͤhen in der Menge 
vermehrt, und in dev Gite verbeffert. , 
— ar! “ a manure, ff. im Gentlem. Magas. for Dec. 1764, 

568, T.- e ; 

Alles Darrmalz mus hernad), wenn es gefeget iff, 

mit Waffer angefeuchtet werden, weil es fic) fonft niche 
gut ſchroten lage, und in lauter Mell gehen wuͤrde. 
Diefes Anfeuchten gefchiehet folgendergeftalle. Cs wird 
foviel Maly, als gu einem Gebraude nothig ift, richtĩg 
abgemeffen, oder noc) beffer, nad) dem Gewichte abge- 
wogen, auf einen reinen Platz in einen Haufen, welder 
ſchmal und lang formirt ijt, gefchittet, und durd zwo 
Perfonen, die einander gegenitber ftehen, unter beſtaͤn⸗ 
digem Umſchippen mit reinem Waffer befprenget. Cin 
Mal, das bereits einige Zeit auf dem Boden gefegeh 
hat, Fann auf den Scheffel mit einer halben QBaffers 
Kanne Wafer naßgemacht werden, Dieſes Anfeuch- 
ten mus aber wenigftens 24 Stunden vorher geſchehen, 
ebe es in die Muͤhle kommt; und unter diefer Zeit mus 
es etlichemahl umgeſtochen werden, damit es fid) allent⸗ 
Halben durdyiche. Bei dem Schroten felbft hat mar 
nur darauf ju fehen, daß Feine ganze Korner von der 
Muͤhle fommen, wenn auch alles ubrige nur grob ser- 
ſchroten iff. Da das alte Maly fich beffer aushrauet, als 
frifches, weil es trocfner ift, und trockne Sachen fid> 
. ; * leichter 


Bier: Brauen. 139 


leichter aufloͤſen, als friſche und feuchte, fo farm vom 
alten etwas weniger genommen werden, als vom neuen. 
Jedoch damit es nicht, wie das alte Maly megen feinee 
Trockenheit thut, in Pulver zerrieben werde, und vers 
faule, foift es, wie ſchon erwaͤhnt, einen Tag vorher, 
che es auf die Muͤhle gebracht wird, ein wenig anzufeuch⸗ 
ten, nur nicht zuviel, denn fonft bleibt die Mubhle ſtehen, 
weldyes ebenfal's gefchiehet, wenn das Maly nice genug 
gedoͤrret, oder gu friſch auf die Muͤhle gebracht wird. 
6 es nun wohl ſcheinen mégte, als ware e¢ am beften, 
wenn es gan, ju Mehl gemahlen wiirde, weil; wie 
man in andern Fallen fiehet, die Fleingeriebenen Theife 
am leichteſten aufgeldfet. werden: ſo mus Dennod) das 
Mal; nur grdblid) gefchroten werden, weil es fonft beim 
Mofchen in Kiumpen zuſammengeht, welche fic) niche 
wohl trennen laßen, und auf dem Braugeftelle fid) fo 
veft zuſammenſetzt, daß die Fluͤßigkeit entweder gar 
nicht, oder dod) nur fo langſam, durchſeiget, daß, jus 
mahl in warmen Tagen, eine Traber» Gaure fid) erzeu⸗ 
get. Sit es aber groblid) geſchrotet, ſo findet die Fluͤſ⸗ 
figfeit allenthalben Zwiſchenraͤume, da fie durchgehen, 
und dennod) aud) genug Oberflade, die fie beruͤhren, 
und davon fie des Malzes Kraft mit fid) fuͤhren Fann. 
Jedoch Fann bei ftarfgedoretem Malze das Schrot im: 
mer ein wenig lar gemadt werden. Seine Rlebrigfeit, 
ijt durch das ftarfe Oorren ſchon fo ſehr gerftoret wore 
- den, daß es fich weder bei dem Moͤſchen, nod) auf dem 
Geftelle, zuſammenballen wird.  Diejenigen, welche 
Haber unter die Gerfte mengen, Haben unter andern 
aud) diefes zur Abfiche, daß die Spalzen des Habers 
das gefdrotene Malz etwas mehr von einander halten, 
und dem Waffer einen leichtern Durchgang verſtatten. 
Diejenigen aber, die Hacfecling untermengen, erhalten 
ihren Zweck nod) beffer, wenn nur das Stroh, davon 
Der Hacerling gefdnicten worden, nicht dumpfig oder 
¢ in 
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Fin Vortheil, der Gaure des Bietes vorzubeugen, 
ift, daß man das Maly nicht eher ſchroten lafe, als 
plinctlid) vor dem Unterzuͤnden unter der Braupfanne. 
Denn, da das Malz, ehe es auf den Muͤhlſtein kommt, 
QeneGe werden mus, und durch die Bewegung und Reis 
bung des Muͤhlſteins einen Grad der Warme erhalt, 

der von Der Warme einer friſch gemolfenen Mild) wee 
‘nig unterfchieden ift, fo fann es nach dem Schroten in 
ben Gacfen, worinn es aus der Muͤhle gebracht wird, 
im Winter faum 2 oder 24 Stunden, und im Som: 

mer nicht F, geſchweige ganze Stunde, gedrungen uͤber⸗ 
einander in den Mebhlfacten ſtecken bleiben, one ſich 
gu erhigen, und in Gahrung su gehen. Diefes verrarh 
der Gerud) , den diefe Gacfe von fic) geben. Dieſe 
Gaͤhrung aber fallt in das Gauere; und wenn fie lange — 
Dauerte, fo wiirde fie- die Natur des Gauerteiges gang 
annehmen. Wenn nun dergleidhen Maly geſotten wird, 
fo erhoͤhet fic) der Grad der Gaure, ftecft das ganze 
Vier an, und ift durch nichts wiederum fo herauszubrin⸗ 
gen, daß nicht jugleid) die natuͤrliche geiftige Scarfe 
des Bieres mit geſchwaͤchet und verdorben werden follte, 
Man follte fogar durch Policet- Anftalleen yu verhindern 
ſuchen, zumahl in folchen Gradten, wo man nad) der 
Reihe brauet, daß niemand eher ſchroten duͤrfte, als 
Fury vor Dem Unterzuͤnden; denn es ift nicht zu glaue 
ben, wie ſchaͤdlich dieſe Art von Gaure fey, ‘und wie 

ſehr fie in alle hoͤlzerne Gefage, fowoh! im Brauhauſe, 
als im Keller, eindringe, und die Finftigen Biere mit 
verwahriofe und anftede. 

Cin wichtiger Umftand ift es, daß das Mal; nicht 
fiber den Scheffel gemeſſen, fondern nach dem Gewichte 
genommen werde, wenn man allezeit einerlei Bier ju 
brauent verlangt. Herr pon Juſti giebt diefes als den 
red)ten Grund an, warum die boͤhmiſchen und englis 
fchen Biere jederzeit von fo vorzuͤglicher Giite und Starke 
find, weil man in den dafigen Haupthrauereien = 

na 
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nad) dem Gewichte beftimmet. Cr verlangt daher mit 
Reche, daß man 1) nad) dem Gewidhte beftimmen 
muͤſſe, wieviel Centner Maly nad) den Braugefafen 
zu einem guten Biere erforderlid) feyn; 2) dah das Vers 
haltnis oder Maaß des Waffers auf das genauefte zu 
bem Gewicht des Males beftimme fey. Cs ift daher 
nithig, daß alle Braugefaͤße deutiiche und dauerhafte 
Merfreichen haben, wieweit fie mic Waffer angefulle 
ſeyn muͤſſen, wenn fie fo und fo viele Faß oder Tonnen 
Waffer, alg su dem. Gewicht des Malzes erfordert wird, 
in fic) halten follen, welder Umftand, nad) feiner Ans 
zeige, in Boͤhmen und England genau beobachtet wird. 
Man wird diefes ſehr leicht beftimmen fonnen, wenn 
man, tad) der Anjeige des Leip3. Intelligenzblatts 
annimmt, daß ein. Dresdner Viertel gehauftes niche 
iibertriebenes (Gerften-) Mak 25 Pfund; ein in das 
Blatt getriebenes, folglich untauglides, nur 18 Pf. 
wieget. Es iſt dabei freilic) nicht allemahl gang ficher 
ju ſchluͤßen, daß einerlei Gewicht gleichviel Rrafte bes 
ſitze; indeffen.ift dod), wenn aud) die Gite des Male 
zes nicht verfdhieden iff, der Irrtum fo groß niche bei 
bem Gewichte, als bei dem Maaße. 

Mad) der Anmerfung der Dubliniſchen Geſellſchaft, 
foll das Malz niche nur niche frifdy oder ale ganz neues 
Maly genommen werden, ſondern aud) 12 Stunden pus 
vor, ehe es zur Moͤſche kommt, gefdroten ſeyn. Das Vier 
foll, wie die Erfahrung gelehret hat, nicht fobald klar 
werden, wenn es ju neu genommen wird. In einen 
frifchen Malze find die Mehltheilchen allsulocfer, und ges 
hen haufig mit ins Waſſer uber, welches denn daffelbe 
tribe macht, und langere Zeit sum Aufklaͤren erfordert, 

als wo biog die Oel⸗ und Galgtheildhen ausgesogen were 
den, welches mehr bei einem recht duͤrren Male ges 
ſchiehet. Wenn aber fonft das Maly recht trocfen, im 
ubrigen aber neu ift: fo fann man fid) mehr Kraft das 
von verfpreden, als von dem lange gelegencn, als * 
6s 
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ches im Liegen immer mehr und mehr von feinter Kraft 
durch die beftandige Ausduͤnſtung verlieret. 

Herr von Eckhardt, fuͤget in ſeiner vollftandigen Lrpes 
rimental / Deconomie, S. 408, bei dieſer Gelegenheit fol⸗ 
gende oͤconomiſche Anmerkung bet, welche an manchen 
Orten nicht aus der Acht zu laßen iſt. Sie iſt folgende: 
» Wenn g bis 10 Saͤcke voll gemetzet Maly in die Muͤhle 
gefhaffet werden, fo mus man annoch wenigſtens 2 bis 3 lecre 
Gicfe mit dahin nehmen, indem fid) das Mealy gewaltig auf⸗ 
fdrotet, und die leeren Gacke — vollmachet. Auch 
mus man recht helle oͤconomiſche Augen mit in die Muͤhle 
ſchicken, welche auf des Millers oft unſichtbare Haͤnde ſehen 
koͤnnen, weil mance Miller jederzeit ihr beduͤrſendes Bier 
brauen, auch den Mahlgaͤſten Bier fir Geld ablaßen, nies 
mahls aber Malz machen, aud) keine Gerdthidaft und Geles 
genbeit darzu haben, fondern alles Maly ſtehlen. Aus diefer 
Urſache ift in den —— Landen eine höchſtlobliche Ord⸗ 
nung, daß in jeder Muͤhle ſich eine koͤnigliche große Wage 
und Gewichte findet, womit dem Muͤller alles Getraide zuge⸗ 
wogen, und nad) dem Mahlen wieder gewogen wird, womit 
— Muͤllern die unſichtbaren Haͤnde gluͤcklich gebunden 
werden’. * 

Durch das Schroten iſt nunmehr das Malz zuberei⸗ 
tet worden, um mit Huͤlfe des Waſſers, als des hieher 
gehoͤrigen Aufloͤſungsmittels, alle Kraft deſſelben here 
auszuziehen. Sowohl die Chymie, als aud) die taͤgli⸗ 
che Erfahrung, lehren, daß eine ſchlechte und gemeine 
Einweichung irgend eines Pflanzengewaͤchſes in wars 
men, jedoch nicht ſiedendheißen, Waſſer im Grande 
iſt, alle nuͤtzliche und edle Theile derſelben auszuziehen. 
An ſicherſten faͤngt man mit einem gelindern Grad von 
- Warme an, vermelhret denfelben nad) und nad) bis gum 
Kothen, und hale, nad) Befchaffenheit der unter Hane “ 
den Habenden Materie, laͤngere oder kuͤrzere Zeit damit 
an. Dei alfen diefem aber ift es ndthig, foviel Flupigfeie 
hierzu gu gebraudjen, welche hinlanglic) ift, mit den 
Theilen des Gewadhfes vollig gefartiget oder erfilles zu 

werden. Aus diefem menigen Fann man feben, wie 

das 
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das Finmdfchen (Einmeeſchen, Linmeifchen) und 
nachherige Ausziehen der Kraft des Males regelmagig - 
und nad) richtigen Griinden anguftellen ijt; nehmlich: 

1, Durdy das Einmoͤſchen oder Cinweidyen des ges 

fArotenen Males in warmes Wafer; und 

2. durd) nachfolgendes Aufgießen fiedendheifien, und 

endlich gar Fodyenden Waſſers, gu weldem an: 
dere nod 

3. das Kochen des ganzen eingemoͤſchten Gutes, 

nehmlich des Males und der Wuͤrze, nochmahls 

fur noͤthig halten. 

Es finden ſich hier mancherlei Umſtaͤnde in den Ver⸗ 
fahrungsarten; vornehmlich aber kommt es darauf an, 
zu unterſuchen, welche Art zu unſerer Abſicht am dienlich⸗ 
ſten, und zur Verfertigung eines guten Bieres am nuͤtz⸗ 
lichſten ſey; nehmlich, ob man das Mak; in ſiedendhei⸗ 
fem, oder nur in laulich- warmen, oder gar in faltem 

Waffer einmadhen fol. 

Sehr viele Gewaͤchſe und Gaamen haben die Cigen- 
ſchaft, daß fie durch das Begießen mit fiedendheifem 
Waffer an ihrer Oberflache zuſammenſchrumpfen, und 
gleichſam ver(chloffen werden, fo daß die in ihnen befind- 
lichen Fraftigen Theile ſchweter, ja oft gar nicht, hers 
ausgezogen werden koͤnnen. Viele Brauce wiffen dies 
fes vornefmitd) von dem Malze, und behaupten nach 
ihrer Art, daß hierdurch das Mal; verbranne werde, 
fo daß es ſich hernach nicht recht ausbrauet. Die Er- 
fahrung hat fie Daher gelehret, daß es beffer fey, das 
Maly im Anfange mit maͤßig warmen Wafer in einen 
dinnen Teig gu bringen, und fleibig durchjuarbeiten, 
damit keine Kluͤmperchen und Ballen wbrig bleiben, 
in welche Die Feuchtigkeit niche eindringen Fann, ſondern 
nur dufferlid) eine Rinde gemacht hat, und weldyes als 
lemahl geſchiehet, wenn das Maly auf einmahl mic alls 
juvielem Waſſer ubergoffen wird, daher man hernach 
in dieſem Salle gendthigt ift, vas eingemadse Gut 1 

OMe | } oder 
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oder 2 Stunden fang mit Gewale durdynarbeiten, und 
bie Kluͤmper zerſtoßen gu laßen. Iſt aber im Anfange 
der Fluͤßigkeit nicht zuviel, ſo werden mit leichter Muͤhe 
alle Theile des Malzes hinlaͤnglich durchdrungen und 
vorlaͤufig aufgeſchloſſen, ſo daß das nachherige Aufgie⸗ 
fen des heißen Waſſers die Kraͤfte beſſer und geſchwin⸗ 
der ausziehen kann. Auch hier mus man nicht gleich 
auf einmahl ſiedend Waſſer aufgießen, fondern, ſobald 
es anfaͤngt in der Pfanne oder dem Keſſel zu kriebeln, 
unterbricht man die Gewalt des Feuers, und laͤßt es 
etliche Minuten ſtehen, ehe man es auf das eingemachte 
Maly ſchlaͤgt. Der nachfolgende Aufguß aber kann im 
vollen Sude geſchehen. J 
Noch ſicherer verfahren diejenigen, welche anfarige - 
das geſchrotene Malz mit kaltem Waſſer zu einem Teige 
machen, weil ſie bei dem folgenden Aufguß des heißen 
Waſſers nicht befuͤrchten duͤrfen, daß ihr Malz verbren⸗ 
hen werde. 
Auf das Einmoͤſchen oder Einmachen des geſchrote⸗ 
‘en Malzes mit laulichwarmen oder mit kalten Waſſer, 
folgt unmittelbar das Ausziehen der Kraͤfte des Malzes 
durch nachgegoſſenes heißes, und endlich kochendes 
Waſſer. Das meiſte, was hieher gehoͤrt, iſt bereits 
kurz vorher geſagt worden; ich finde aber fuͤr nuͤtzlich, 
einen Umſtand hier mit anzufuͤhren, welcher in dem 
oft erwaͤhnten Chymiſchen Lehrbegriff befindlich iſt, 
und gewiß mit dem groͤßten Vortheil, vornehmlich in 
roßen Brauereien, gebraucht werden koͤnnte. Er iſt 
—— — 
Wenn die Jufuſion oder das Yufgiefien des heihen Waſſert 
geſchehen, wird etwas trocken Mal; obenauf geſtreuet, um daniit 
cinigermagen dic Ausduͤnſtung aufyubalten. Roch weiter wird 
gu dieſem Ende das Gefag mit Brettern und Gacken wohl 
bedecket, damit nicht mit dem auffteigenden Brodem die. befter 
fluͤchtigen Theilchen davon gehen, zugleich aber auch die Wav 
me Langer in der Moͤſche bleibé, und folange diefes gefchiebet 
die Extraction um fovicl beffer von flatten gehe. Und ber 
our 
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es, two ich cine Erfindung des Glaubers angebracht ſehen 
miate, welche die Warme der Moͤſche, wenigſtens in einem 

Grade gu erhalten geſchickt iſ. Denn, gleichwie es, vorer⸗ 
wahntermaßen, darauf anfornmt, daß die Extraction befoöͤr⸗ 
dert werde: alſo tragt es ſich bei der Abnahme der Waͤrme 
oͤſters, beſonders im Sommer, ju, daß ſich eben da cin Ais 
fang der Saͤure findet Dice faint faft alleycit unter dem 
Abnehmen der Warme ju entſtehen; und man wird dabei ges 
wabr, daß dic Biete nicht leichter uinſchlagen und ſaͤuern, alg 
in derjenigen Jahrszeit, wo die Waͤrme der Luft abnimmt. 
Das Inſtrument, welches id zur Erhaltung der Ware in 
dem Moſchbottich vorſchlage, beftehet in einer cifernen Whiole 
ab, Sig. 263 deren Bauch b in ein Fleines Sragedfgen ber 
Kohlen⸗ oder Holsfeucr gelegt, und mit dein offenen Ende a, 
das dem Moͤſchbottich eingefuͤget witd, dergeſtallt, daß durch 
die Oeffnung a die Fluͤßtgkeit eindringen, det Baud b erfillen, 
und daſelbſt durch Die Hige erwaͤrmet werden fann. Von dies 
fer Seite her breitet fid) die Warme in der Moͤſche immer 
mehr aug; uad man mug davon foviel Nugent in Unfehung dex 
—— ſehen, alg man kaum durch vieles Rochen erhalten 

aun. Denn eine ſolche gelinde Digeſtion iſt ber Sache alles 
mahl gemafer, als das Kochen; und zugleich verliekt man 
nicht fovicl, als durch dieſes zu geſchehen pflegt. Sonſt darf 

Die Moͤſche nicht laͤnger, als zwo Stunden, ſtehen. Auf viele re 
Fann es nicht allein nicht ſchaden, ſondern es wird aud) wohlge⸗ 
than feyu, wenn man dergleichen Digeſtion, oder Uussichen 
durch gelinde und anhaltende Warme, etwas langer fort{eset. 
Bei flargefehrotenem Male braucht es ctwas weniger eit, alg 
‘bei grobgeſchrotenem, und die Sommergerſte unterſcheidet ſich 

hier von Der Wintergerſte, daß jene ſich leichter extrahiren 
lage, als dieſe, weil dieſe, wie alles Winiergetraide, von ev 
ner veſtern Miſchung if. Wollte und koͤnnte than aus, mits 
telft obgedadhten Inſtruments, die Moͤſche bis jum Heifers 
den bringen: ſo tirde es Das Rochen im Keſſel erfparen; und 
gleithmob! Finnte dieſes, wiewohl it etwas langerer Zeit, imit 
Teit Wenigerer Feuerung ausgerichtet twerden. 

VBieleicht ſießen ſich bet viefer Erfindung audy trod) 
tinige Verbeſſerungen anbringen; 4. E. daß ver Haig 
Ber Phiole weiter unten gegen den Boden, oder gat ats 
Dem Boden, eingefeset werde, dabei ex (chief aufwerts 
is das Oefgen fliege, damit am Ende alle Fluͤßigken 
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aus der Phiole gienge, und Feine Saurung verurſache; 
daß die Muͤndung des Halles mit einem durchloͤcherten 
Blech verfehen fey, damit fein dicfer Moͤſch mit in der 
Baud) der Phiole Hineindringen und anbrennen koͤnne; 
ja, man fonnte den Hale folang und allenthalben durch⸗ 
lochert madyen, daß er bis uͤber die Haifte des Moͤſch⸗ 
Bottichs hinein reiche. Vieleidht ware es aud) migfich, 
nad) Are der Lehmanniſchen Dampf- und Warmfaffer, 
dergleichen Nohre felbft mit dem Brauofen gu verbinden, 
um eine befondere Feuerung deswegen ju erſparen; ſo 
wie die nur gedadhte Lehmanniſche Crfindung der Warme 
Faͤſſer in jeder Brauerei ſehr viel sur Holz und Seite 
Erfparnis beitragen Founte, wenn fie gehdrig anges 
bracht wiirde. : | 
| Durch diefe Are der Infuſion und Digeftion kann 
. man in Beit von 2 bis 3 Stunden die befte Kraft aus 
Dem Male ausziehen, und hernach durch einen nochmah⸗ 
ligen Aufguß von fiedendheifen Wailer, und zwo Stuns 
den langes Ausgiehen der lezten Krafte des Malzes, ein 
ziemlich gutes Madhbier erhalten, wovon id) in dem 
Folgenden umſtaͤndlicher handeln werde. — 
Es iſt nunmehr die Frage gu eroͤrtern; Ob es nde 
thig fey, das eingemoͤſchte Malz, ehe man es auf den 
Stellbottich bringt, nochmahls mit einander im: die 
Pfanne zu ſchlagen und gu kochen; oder, ob man erſt 
die Wuͤrze abziehet, und ſie allein einige Zeit kocht; 
oder, ob man nicht endlich das nochmahlige Rochen 
ganz und gar entbehren koͤnne? Mad) einer forgfattig 
angeſtellten Erfahrung iſt auf das nochmahlige Rochen, 
es geſchehe nach welcher Art es wolle, gar nichts au Hale 
“ten. Die balſamiſchen und edlen Theile des Malzes, 
welche man eigentlich ju einem guten Biere verlange, 
werden durch ein zweimahliges Aufgießen des heißen 
Waſſers gaͤnzlich — das Bier ſeiner beſten Kraft 
beraubt, und es bleibt nichts, als ein unkraͤftiger und 
mit irdiſchen Theilen angefuͤllter Saft, uͤbrig. Der * 
a) -> Sy - > be * ru 
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tud) bet der Einmoͤſchen und Kodjen der Wuͤtze, kann 
einen jeden vollfommen uͤberzeugen, rwieviel fliidhtige 
und geiftige Theile bei diefer Arbeit verforen gehen, wel- 
de man dod) mit allem Fleiße yu binden und gu erhal⸗ 


ten fucben follte. Alles, was uber dieſen Punct des 


Kochens gefagt werden-fann, hat der Hr. Verf. des 
Chymifden Zebrbegriffs in Folgendem gruͤndlich dare 
gethan : : 


» Kun wird von den mehreſten das Kochen der Wuͤrze 


- porgenommen, und zwar von Cinigen foldergeftallt, dag fie 


die Moͤſche, wie fie iſt, nehmlich die Fluͤßigkeit nebſt dem 
Make, in den Keffel bringen und abkochen, wobei jedoch. cin 
befidudiges Umroͤhren voundthen iff, damit das Maly ſich niche 
anlege, und das Dier einen bittern branftigen Geſchmack bekom⸗ 
me; von andern aber alſo, daß ſie die ſogenannte Wuͤrze durch 
Stroh filtrirca, und die alſo durchgeſeigte Fluͤßigkeit, oder die 


Wuͤrze, im Keſſel kochen, wieder auf die Malztraͤbern ſchuͤtten, 


und durchlaufen laßen. Goll ich ſagen, was ich unter beiden 
erwaͤhlen wuͤrde? Wenn eins erwaͤhlt werden muͤßte, ſo wuͤrde 
id) das erſte mir noch am beſten gefallen laßen. Denn, wenn 
man anders damit recht verjabrt, ‘0 ift es nod) Das verninftiafte. 
Das Maly mus, unter diefer Urbeit des Kochens, alles was 


es bat, nod) von fid — Bedeckt man yu gleicher Zeit den 


Keffel, jedod fo, daß man aud) ribren, und damit das Wns 
legen verwehren fann: fo ift Der Verluft der davon fliegenden 
balſamiſchen Diinfte von Feinem fondcrlidhen Betracht, zumahl 
tenn der Keſſel mit einer foldyen kupſernen Stuͤrze, davon alle 
ausdinfiende Feudtigfeit wieder Herunterfaufen, und in den 
Keffel kommen fann, bedeckt ift. Ich wollte auch yu dieſem 
Ende anrathen, dag man zuvor in dem Keffel etwas Waſſer 
fieden lagen, und die Moͤſche in diefes fiedende Wafer mit 
einmahl bincinfhitten folles denn das ift cin Handgriff, der 
dag Umruͤhren unndthig madt, und das Deals verhuͤtet, dag 
eg fid) nicht anlege. Die ander re aber, da die Wuͤrze 
filtriret, wieder — auf die Malztraͤber gegoſſen, wieder 
filtrirt, und wohl yu verſchiedenen mahlen alſo verſahren wird, 


iſt ſchlechterdings wider alle Regeln einer gefunden Wiſſenſchaſt. 


— 


Es iff Einfalt, zu glauben, dag das Waſſer durch ſo vieles 
Rochen gebeſſert und geſunder gemacht werden muͤſſe. Weit 
geſehlt! Es werliert nur ſeine gute Eigenſchaften, wird pus 
| : RK 2 ; ſchmack 
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ſchmackhafter, und weniger geſund. Man probire'es nur, und 
infuudire Thee mit foldhem Waffer, welches gleich jego ing Wale 
len yu fommen anſaͤngt; und mit anderm, das ſchon verfodt 
bat. Es iff wabr, was die Licbhaber dieſer Methode gefagt 
Haber; dag bei anhaltendem Kochen der Wuͤrze Flocken erſchei⸗ 
nett, die imther gréfer werden; und das halten fie fiir cine 
LUnrcinigheit, die fic), durch das anbaltende Roden, je Langer 
j¢ mehr aus dem Waffer ſcheide. Allein / fie irren fic in th 
rem Urtheil, ob fie gleich in der Erfabrung reg find. Cine 
jede higiqfcit ut dieſes, wenn ſie cine anfgeldfte Gace in 
ch It, daß, je weiter fie abdedinftet witd, DSeflo mehr lage 
e flockenartiges Weſen fallen. Die abgedinflete Feuchtigkeit 
war es, welche dieſes Weſen ſchwimmend erhielt. Aber, iſt 
Denti deswegen dieſes in Flocken zuſammengehende Weſen etwas 
uͤbels? Das ſind ja eben die Theilchen, die wir erſt mit vieler 
Muͤhe durch die Digeſtion der Moͤſche, und durch mehrmah—⸗ 
liges Infundiren oder Kochen ins Waſſer gebracht haben; nun 
wollen thir fie wieder durch Abduͤnſten des Waſſers heraus (cafe 
fen? Ueberdies verliert ſich Das oͤftere Hin: und Wieder⸗ 
| fet, Kochen und Uebergießen, fovicl Gutes mitielſt des 
sdampfens, daf man dicfe Art gewiß nicht loben Pana: 
Sd getraue mit bier, eine Urt yu brauen vorzuſchlagen, 
bie, wie id verfidert bin, wenigſtens von Chymieverſtaͤndigen 
nicht getadelt werden Fant. Querft verfabre man mit der Moͤ⸗ 
ſche wie ich geſagt, und applicire den eiſernen Kolben, 
nnd das Oefgen, foie id) deutlich genug befdticben habe. 
Hat anf dieſe Weiſe das Waffer Zeit und Waͤrme genug gehabt, 
ch zu fattigen, “fo (dlage man es auf den Stellbottich, und 
es durchſeigen. Ich wollte aber, daß hicrbci ſowohl dee 
Stellbottich, als das Geſaͤh, wo die durchacſcigte Fluͤßigkeit 
hineinlaͤuft, wohl bedeckt und verwahret waren, dag nicht for 
viel ausdampfen koͤnnte. Ich halte billig uͤber dirſe Dapfe, 
welche das Kraͤſtigſte und Geiſtteichſte zu ſehn pfleaen Iſt 
alles durchfiltrirt, fo ſchuͤtte man die Traͤber in cin Geſaͤß, und 
gieße Waffer darauj, foviel man wil. Kommt etwäs som 
Stroh uͤber dem Geftelle mit darunter, fo lage es ſich, da es 
auf dem Waffer ſchwimmt, leicht abachmen. Dieſes mit sen 
Traͤbern vermengte Waffer, welches cine zweite Moͤſche heifen 
moͤgte, bringe man auf die rt im den Reffel oder Bfanne, 
wie id) oben geſagt habe; nehmlich, daß es in etwas ficdendes | 
Waffer auf ciamahl hineingeſchuͤttet werde, um ded Ruͤhrens 
Gberhoben gu feyn, and dad Anbrennen nicht befirdeen zu - 


ee — 
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Hier laße man aun dieſe zweite Moͤſche von Grad ju 
2** werden, auch wohl kochen, doch ja nicht laͤnger, 
dog Minuten, und alsdenn —— man das Decoct, 

ches ein bloßes Infuſum 

ar, a —— unter der Slit, da Das Decoct gemacht wur ⸗ 
halten worden. uf dicfe Art wird man 
alles me aga th , teas man von dem —— 





Das — Maly, fo bei dem Abzapfen in dem 

ckbleibt, oder dev. ſogenaunte Geib, . 
an Die —E verkauft, und von dieſen zum 

verwendet. 

eet obne Malz 3u brauen, wird im 24 Se. 

: Beitr. su den Strelitz. Anszeigen, a. d. J. 
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vieleicht aus einerlei Getraide und Hopfen, nur nicht auf 
einerlei Art, gebrauet und bearbeitet worden. Die mei— 


ſten Brauer wollen durch ein langes und heftiges Ko— 
chen die ſogenannten wilden fluͤchtigen Theile, welche 
den Kopf einnehmen, in die Luft jagen; Andere ſuchen 


durch ein gelindes und kurzes Rochen, ja durch Bedek— 


kung des Keſſels oder der Pfanne ſelbſt, alles beiſammen 
zu erhalten, um durch dieſe fluͤchtige Theile das Bier ed⸗ 
ler und geiſtreicher zu machen. Alle bedienen ſich hierzu 


as 


ber ſchon fertigen, und oft ſehr fetten und flebrichten 


Wuͤrze; und Feiner bedenkt dabei, daß durch das flebs 
richte und fette Wefen der Wuͤrze, der Hopfen fogleidh 


.. mit einer fetten Haut tibergogen, und in Anſehung fei 


ner Dunſtloͤcher verfthloffen, dadurch aber auch zugleich 
ungeſchickt wird, feine Kraͤfte gehdrig von ſich zu geben. 


' Das Befte des Hopfens ift in feinen zarten und faſt 
durchſichtigen Blaͤttern, in dem daran Flebenden gelben 
Staube, und in dem duͤnnen Haurden, welches den 
Saamen einſchließt, befindlich; daraus fann man leicht 
- einfehen, daß man durch ein alljulanges Rochen alle 
ſolche Kraft ausziehen wird, ohne zugleich alle gute Ei⸗ 
genſchaften deſſelben zu erhalten. Die Erfahrung hat 
vielmehr gelehret, daß eine gelinde Waͤrme aus den 
Hopfenkoͤrnern, die in warmen Waſſer eingeweicht find, 


den gewuͤrzhaften Geruch herausziehe, daß man in eis 


nem Sud von einer Viertelſtunde die angenehme Bittere 


erhalte; wenn man aber mit dem Sude laͤnger als eine 
Stunde fortfahre, daß man ſodann den irdiſchen und 


anziehenden Theil ſchmecke. Sein angenehmer Geruch 


iſt alsdenn ganz zerſtreuet, die aromatiſchen Theile find 


ausgedunſtet, und das Ueberbliebene bitter, herb und 


. tribe. Durch eine einfache warme Cinweidung erhale 
* man aus aflen Vegetabilien mehr von ihrer Kraft, Gee 


rud) und Gewuͤrze, als durch irgend cin ander. Mittel. 


| Dev Whee giebt hiervon abermabhls ein Beiſpiel. Die 
dichtern und Hartern Materien, aus welchen man ihre 


Kraͤfte 


* 
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Kraͤfte nicht anders, als vermittelſt des Kochens, aus 
ziehen Fann, geben ſolche viel leichter von ſich, wenn 
man ſie vorher einweicht. Man wird hieraus leicht ein⸗ 
ſehen, wie viele und wichtige Urſachen man hat, das 
lange Kochen des Hopfens, vornehmlich in fetter Wuͤr⸗ 
ze, gar yu verwerfen. J 
Um die fluͤchtigen und firern Theile des Hopfens 
mit einander zu vereinigen, und jene durch dieſe alſo zu 
verbeſſern, daß ſie nicht ſo ſehr zu Kopfe ſteigen, dieſe 
aber Durch jene geiſtiger, kraͤftiger und wohlſchmeckender 
zu machen, kann man, nach der Vorſchrift des gelehr⸗ 
ten Hrn. Verfaſſers des fo oft angefuͤhrten Chymiſchen 
Lehrbesriffs, juvdrderft den, einige Stunden, oder 
wohl einen Tag vorher mit Salzwaſſer befeuchteten Hops 
fen mit heifgemadhter Wuͤrze, (nod) beffer aber mit Hei- 
~ fem Wafer, wenigftens nicht mit der erſten allzufetten 
und klebrichten Wuͤrze,) infundiren; und diefe Infuſion 
kann, ſo wie oben bei der Moͤſche gedacht, mittelſt der 
eiſernen Phiole 1 oder 2 Stunden in einer gleichen 
Warme erhalten, oder auch um einen Grad heifer gee _ 
madht werden , wobei aber das Gefaͤß, worinn die In⸗ 
fufion gefchiehet, wohl bedecft bleibt. Mit dem durdh 
dieſe Snfufion gemachten Eptract allen, vermifden die 
Englander die Wuͤrze, und das iff fodenn die geruͤhmte 
engliſche Ale. Wir aber wollen diefen Ertract noch 
* und nachdem wir mit einem Durchſchlag den 
Hoopfen Herausgefifcht, denſelben entweder auf die oben 
beſchriebene Are rdften und ausfodjen, oder, wie fonft 
a su gefthehen pflegt, allein Foden, und mit 
Dieſem Decoct das Infuſum, beide aber mit der Wize, 
jedoch’ ofne nodimahliges Rochen, vermiſchen. Gols 
chergeſtallt haben wir alles vom Hopfen, was gut iff, 
‘. Beifammen, und dirfen nicht beforgen, daß er ſchaͤdlich 
oder kraftlos ſeyn werde. Es ift wahr, man brauet 
piel gute und koͤſtliche Biere, ohne dergleiden in Acht 
gw nehmens ‘aber, obſchon an dem Geſchmacke und uͤbri⸗ 
, 2 R 4 gen 
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gen Eigenſchaften des Getraͤnkes nichts auszuſetzen ſeyn 
mag, ſo fraͤgt es ſich dennoch, ob man dabei die Ingre⸗ 
dienzien oͤconomiſch, d. i. fo genutzet, daß man allen 
Vortheil davon gezogen, oder cb man nicht mit Cre 
ſparung der Ingredienzien, der Feuerung, und der Zeit, 
ein eben fo gutes Bier durd) ſolche chymiſche Handgriffe 
zuwege hringen koͤnne? I 
ur Aufloͤſung des Hopfens mus man nicht zuviel, 
aber nud) nicht ju wenig Wurze nehmen. Zwiſchen 30 
und 40 Pfund Waſſer iſt genug auf 1 Pfund Hopfen. 
Da aber Wuͤrze nicht fo gue aufloͤſen kann, als bloßes 
Waſſer, weil ſie bereits mit vielen Malztheilchen bela⸗ 
den iſt: fo mus ihrer allemahl auf 1 Pfund mehr als 
40 Pfund, jedod) nad) der mindern oder groͤßern Starfe 
der Wuͤrze, mehr oder weniger genommen werden. - 
Das Zeichen, daran man gemeiniglid) abnehmen 
will, daß der Hopfen genug gekocht fey, wenn nehmlich 
bie Blaͤtter fid) su Grunde ſenken, ift ziemlich zweideu⸗ 
_ tig und betriiglid). Denn bei dem Verfahren, wie ich 
es angegeben habe, gebt er allemahl efer zu Boden, als 
. yoo et bleG gekocht wird, welches auch bei recht duͤrren 
Hopfen, in Vergleichung mit frifchen oder feuchten, gee 
ſchiehet. Es ruͤhrt nehmlich feine Pracipitation daber, 
weil er ſich alsdenn recht voll Waſſer oder Wuͤrze gezo⸗ 
gen hat. Allein daher iſt noch niche zu ſchlüßen, daß 
er ſeine kraͤftige Theile verloren habe, wenn er ſich alſo 
zu Grunde ſetet. Man infundire z. E. Caffepulver auch 
nur mit kaltem Waſſer; in einer Stunde 4 es alles 
am Boden, und das obenftehende Wafer ift Flar; aber 
weit gefeblt, daf es dem Wafer nun auch chon alles, 
was es in fic) Halt, mitgerheilt haben follte. Ja, es ift 
ſogar rathfam, daß, wenn man den Hopfer nur kocht, 
man auf die Pracipitation deffelben nicht warte, weil er 
alsdenn viel Gutes aus dem Decoct, nad) Art eines 
Schwammes, wieder an fich gezogen, welches nur dem 
Nachbier zu gute fommen fann, es fey denn, *f i 
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chen Hopfen auspreffen wollte, welches fid) wohl der 
ihe verlohnte. - 3 | | | 
Aus allen dem, ‘was bisher von jeder einzelnen Wr- 
beit des Bierbrauens gefagt worden ift, will id) nun⸗ 
mehr das ganze Verfahren in einem practifchen und be⸗ 
ſtimmten riffe bis zu der noͤthigen Gaͤhrung vor: 
tragen, um dadurch den vorhergehenden zertheilten Un⸗ 
terricht brauchbarer und gemeinnuͤtziger zu machen. Ich 
beſchreibe uͤbrigens nur die allgemeine Ordnung bei dem 


verbeſſerten Verfahren; jeder Brauherr kann die Menge 


des noͤthigen Malzes, Hopfens und Waſſers, nach Be⸗ 
lieben oder nach Gewohnheit beſtimmen. Um alle Kraft 
aus dem Malze zu ziehen, mus man freilich viel Waſ⸗ 
ſer darzu brauchen, und hierdurch wird das Bier ſchwaͤ⸗ 
cher, aber auch der ndfeit des Menſchen zu⸗ 
traͤglicher. 

Ich nehme dabei an, daß die Pfanne oder Keſſel 
von einem ſolchen Innhalte ſey, daß ſie den vierten 
Theil des zum ganzen Gebraͤude noͤthigen Waſſers ent 
halte, folglich viermahl gefuͤllt und zum Kochen gebracht 
werden mus, wobei ich den Fall ſetze, daß man von 
24 Scheffel Gerſtenmalz, Berliner Maaß, 30 Tonnen 
oder 15 Viertel Bier, ohne das Nachbier, brauen 
wolle, welches allemahl ein vorzuͤglich ftarfes Bier lier 

mus. i . 

Wenn das Feuer unter der Pfanne angezuͤndet ift, 
und alle Gefaͤße nebſt dem gefchrotenen Male bereit find, 
fo wird die erſte Pfanne, fobald fie nur gu fieden anfan⸗ 
gen will, in den Moͤſchbottich geſchlagen, in welchem 
alle 24 Scheffel Maly befindlid), und mit kaltem Waf- 
fer 1 oder 2 ‘Stunden vorher yu einem dicen Brei 
durd)gearbeitet find; im Winter fann man hierzu etwas 
warmes Wafer nehmen. Indem nunmehr das heiße 
Waffer aufgegoffen wird, muͤſſen etlidye Perfonen zu⸗ 
gleich Das eingereigte Maly mie hoͤlzernen Kriicen - fo 
ftarf als moͤglich, durcharbeiten, und damit folange frre: 

| K 5 fahren, 
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* fahren ,. bis die Pfanne wieder mit Waffer gefuͤllet if; 
alsdenn wird der Bottich sugedecft, und bis gum andern 
Gude rihig ftehen gelafen. Das Waffer wird jetzo 
bei dem eingemadten Male nur warm ſeyn, weil es 
durch das Falte Wafer in dem Teige abgekuͤhlt worden 
ift; und hiermit wird das Mal; nach und nach aufges 
ſchloſſen, welches mit der Erfahrung aller gefchictten 
und aufmerffamen Brauer iibereinftimme, welche fagen: 
bas Maly brauet fid) niche recht aus, oder es wird vers 
brenné, wenn man es gleid) anfangs mit fiedendheifent 
Waffer einmachen will, als wodurch die Oberflache der 

zerſchrotenen Korner und Mehlkluͤmpchen zuſammenge⸗ 
ſchrumpfet und verkleiſtert wird, ſo, daß man hernach 
durch das uͤbrige heiße Waſſer niemahls die Kraͤfte deſ⸗ 

ſelben vollkommen herausziehen kann. 
Wenn die zweite Pfanne zu kochen anfaͤngt, wird 
der Bottich aufgedeckt, der Moͤſch durchgearbeitet, und 
hernach, waͤhrend dem Umruͤhren, das ſiedende Waſſer 
heruͤber geſchlagen, nod) + Stunde fang gut umgear⸗ 
beitet, und hernach wieder veft sugedectet. Bei diefem 
Aufguſſe wird der Moͤſch ſchon mehr erhigset, folglich die 
Kraͤfte des Males ſtaͤrker ausgezogen, ine lant 
durch den Aufguß der vierten Pfanne nod) weiter forte 

geſetzet wird. 7 , 
Benn man die lezte Pfanne aufgießt, fo laͤßt man 
~ ungefahe 2 Elle hod) Waffer darinnen, daͤmpfet das 
Feuer, damit das Feuer nicht weiter koche, . und ſchuͤt⸗ 
tet in die Pfanne die beftimmte Menge Hopfen, der 
aber borher niche allein von allen gruͤnen Blattern und 
Srangeln forgfattig gereiniget, ſondern auch etliche 
Gtunden zuvor mit faltem Waffer und etwas 
aufgeloͤßtem Salze angefeucdhtet worden. Hier 
kommt es nunmehr darauf an, ob man ſeinem Biere 
bloß die aromatiſchen fluͤchtigen Theile des Hopfens, 
oder auch zugleich etwas von ſeiner angenehmen Bitter⸗ 
keit mittheilen will. Das erſtere macht — 
ark, 
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ſtark, berauſchend, und, weniger dauerhaft; bagan -· 


dere ijt Die rechte Wuͤrze zu ſeiner Erhaltung, und folg⸗ 
lich ain meiſten darauf zu ſehen. Man fann aber~dies 
ſelbe nebſt den erften fluͤchtigen Theilen erhalten, went 
» man den Hopfen nach der angeseigten Are hodftens 
Stunde fang ertrahiren aft, und am Ende das Feuer 
mif etlidjen Holsfpanen vermehret, damit es nur. einige 
Minuten lang gelind fiede, nicht aber mit vdlligem Wal: 
fen koche. Man mus dabei ten Hopfenfas mit einer 
Krücke bisweilen umrihren. Hier mus der Brauer 
am fleifigften auf den Grad der Hike, und. die Lange 
der Zeit, Achtung geben. 

Wenn diefes vorbei ift, wird die ganze Maffe des 
Hopfens in den Moͤſchbottich gefchlagen, umgeruͤhrt, 
und erwa eine Viertelftunde zugedeckt. Man fonnte 
aud) unterdeffen, wenn der Hopfen gubereitet wird, 
ſchon den dickſten Sab aus dem Moͤſchbottiche auf der 
Stellbottich bringen, und hernad).den uͤbrigen Moͤſch, 
nebſt dem eytrahirten und gekochten Hopfen zugleich auf 
den Stellbottich ſchlagen. Dieſe Veraͤnderung macht 
keinen merklichen Unterſcheid, wenn beide Maſſem hin— 
laͤnglich mit einander vermiſcht werden. 

Aus den Traͤbern der Gerſte oder des Weizens und 
des Hopfens, verfertiget man fuͤr das Geſinde und fuͤr 
arme Leute, ein Nachbier, Duͤnnbier, Speiſebier, 
oder Kofend, (Rovend) L. Cerevifia fecundaria, ins 
dem man geſotten Wafer darauf gießt, und durchſeihet. 
Oder aber, man ſchoͤpfet friſch Waffer auf die Traber, 
_ oder den Seih, wenn das gute abgelaufen ift, und lage 
es aud) in den Wuͤrztrog durchlaufen, da es denn for - 
gleich vor den Leuten weggefillet, und, fo etwas davon 
ubrig bleibt, fur das Viel), vornehmlid) Kuͤhe, zum 
Saufen gegeben wird. Will man. diefes Machbier et: 
was ftarfer und dDauerhafter haben, fo gießet man es, 
fobald es. durd) die Traber gelgufen iff, wieder in die 

Pfanne oder den Keffel, und laͤßt es nod) ein. wenig mit 
3 dem 
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dem Hopfen kochen, ſchoͤpfet es von da wieder in. den 
Korb, und laͤßt es durch denſelben, wie das gute Bier, 
in einen andern Bottich laufen, daſelbſt erkuͤhlen, giebt 
ihm nachgehends Hefen, und fuͤllet es endlich, wenn 
es gehoͤrig gegohren hat, auf die Faͤſer. Wenn man 
init dent Kofend vor dem Aufjtofen in den Faffern ete 
was ftarfes Bier vermifdhet, fo entitehe daraus das ſoge⸗ 
nannte Salbbier. Man nimme nehmlic eben foviel 
Bier als Kofend. 
) Das Nachbier kommt, twas die Kraft deffelben, oder das 
emperament, anbetrifft, dem Biere lange nicht gleid), und 
beinabe nicht viel vom Waffer unterſchieden. Daher es auch 
weder nabret, noch warmet, fondern, ſo wie das Wafer, die 
gegenſeitige Wirfung hervorbringt. | 
Wollte jemand Doppelbier verfertigen, fo wirde 
man 4. ©. den erften und andern Aufguß, wenn er hin⸗ 
laͤnglich, d. i. etwa 2 Stunden lang, ertrabiret hat, bee 
fonders abjiehen muͤſſen; der dritte und vierte Aufguß 
aber wuͤrde ein zwar duͤnnes, aber gefundes Cifchbier 
geben. her aud) der Hopfen mus Hier fogteid) mit 
Dem erften Abzuge, nad dee vorher angeseigten Art, in 
gehoͤriger Menge bearbeitet werden, und heruach dag 
Tiſchbier einen fleinen Zuſatz von ſriſchen Hopfen bekom⸗ 
men, damit es dauerhaft werde. 
An einigen Orten, wo man gute friſche und trok⸗ 
kene Keller hat, pflegt man auch ein ſogenanntes Maͤrz⸗ 
. pder Aufen- oder Lager⸗Bier gu brauen, welches 
gemeiniglich ein dunkelbraunes, dicfes oder fettes und bit ⸗ 
teres Getran€ ift / fic) aber aud), wegen diefer lestern 
Cigenfchafren, ſehr lange hale. Die re, es zu brauen, 
unterſcheidet fidy yon der verhergehenden nur in gewiſ⸗ 
fer Nebenſtuͤcken; als Erſtlich; daß man es etwas ftar- 
fer macht, folglich nicht foviel Wafer gießet, auch dem 
Malze bet dem Darren durd) ein auf die lege jabling vere 
mebhrres Kener, cine etwas braunere Farbe giebt. Zwei⸗ 
tens, Dap man gu demſelben mehe Hopfen nimme , = 
en 
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chen matt aud) allenfalls nad) der fury vorher angezeig⸗ 
ten Art, etlidje Minuten langer kann fochen lagen. 
Diefes Bier mus nide xu fruͤh gefaffee werden; die 
Faͤſſer miffen bei der Fillung 3 Quueerfinger ledig blei- 
-ben; ‘man mus die Spuͤnde mit gepidjter Leinwand fo 
bedecfen, daß Feine Luft hinein fommen fann. Wenn 
ſich die Hefen geſetzt haben, fo fillet man die Fajfer mit 
frifthem Biere folange auf, bis es keine Hefen mehr 
auswirft; alsdenn made man es mit friſchem Brun: 
nenwaffer voll. Uebrigens will diefes Bier gute Faf- 
fer, und weil es gemeiniglich erft nad) Pfingften, oder 
aud) nod) fpater, aufgethan und verzapfet wird, tiefe 
und kuͤhle Keller haben, dazu die Luft niche woh! Fons: 
men fann; fonft witd es in der grofen Gonumerhige 
leicht ſauer werden und verderben. : 

Yn etliden Orten pflege man die Lagethiere, wenn fie 
8 oder mehr Tage auf den Faffern gelegen, und die Hes 
fen theijtens uͤber fic) geftofen haben, in Rubel xu gie> 
fier, und die Faffer ven ben Hefen wohl auszuſpuͤhlen 
und ju reinigen; alsdenn fillet man das Bier wieder 
auf die Faffer, und befordert es nad) und nad) gum Auf 
ſtoßen, wenn es nicht von fich felbft erfolget, und ware 
tet es fleipig. : 

Cin gewiffer Englander macht im 1 Ih. Ses uͤberſ. 
Mufeum rufticum & commerciale, S. 392, fag. eitie 
Art, gue braun Bier zu brauen, bekannt, welches in eis 
higen Grafſchaften Brown - Srut genennet wird; und mit 
unferm Lagerbier in dent meiften Stuͤcken uͤbereinkommt, 
zumahl da es ebenfalls in Menge hittereinander auf cin 
ganjes Jahr gebrauet wird. Ich will dieſe Art nad) 
feiner eigenen Beſchreibung hier beifiigen. „Ich bin ſehr 
forafaltig tocgen des Wafers, däs ich dazu nehme. Es ift dag 
mildeſte, welches ich nur bekommen Fann; und dieſerwegen nbs 
me ich es flets aus einem reinen faubern Teiche, den ich himer 
meinem Hauſe babe. Meine Zeit, dieſes Bier yn brauen, iff 
im Mary, welches ich fir die beſie Jahrszeit hatte. 


Dad 
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Das erſte, was ich thue, iff, daß ich fo viel Waſſer ſchoͤpfe, 
als ich zu allen meinen Gebraͤnden brauche, (denn ich braue 
nunmebr fir dag ganze Jahr,) nnd es in meiner Pſanne koche. 
Wenn es gekocht iſt, ſo wird es in große darzu gehoͤrige Bot⸗ 

tige gethan, und an die Luft geſetzt, damit es ſich abkuͤhle und 
reinige, wenigſtens auf cine Woche lang, Das Kochen 
des Waſſers kann man ſicher weglaßen, weil es mehr 
ſchaͤdlich als nuͤtzlich iſt; das Ausſetzen an die Luft aber 
iſt rathſam. Man vergleiche damit, was oben 
S. 60 geſagt worden. Darauf ſange ich mein erſtes 
Brauen an, indem ich vorlaͤufig eine hinlaͤngliche Menge von 
dem beſten braunen hochgedoͤrrten Malze angeſchaffet, welches 
3 oder 4 Tage vorher, che es gebraucht wird, geſchroten wor⸗ 
Den, damit es Zeit haben moͤge, fid) gu erficgen, und sur Gabr- 
ung geſchickt zu machen. - Wenn ein Braukeſſel voll Wafjer fo 
eiß geworden, daß er Fort, fo werden ge 2 eines Safi 
s in Den Moſchbottich geſchoͤpfet, und der Keſſel ſogleich wie⸗ 
der angefuͤllet, und zum Kochen gebracht. Wenn das Waſſer 
in Dem Moͤſchbottich in einen ſolchen Stand gekommen ijt, daß 
man fcin Geficht darinnen fehen Fann, fo lage id) 9 Scheffel 
yon dem gefdrotencn Malye aus den Gacken hineinſchuͤtten; 
Diefes mus mit dem Ruͤhrſtocke odeMder Moͤſchgabel beinahe 
Stunde lang wohl gemoͤſchet oder gemiſchet, und umgeruͤhrt 
erden, bis alles Maly durch und durch naß iff, und fic) mit 
dem Waffer recht vermiſchet hat. Alsdenn wird ein anderer 
Scheffel Maly leicht ber die Obcrfiadhe hergefirenet; und wenn 
das · Ganze mit den leeren Saͤcken bedecket worden, um den 
Brodem darinnen ju erhalten, cine Stunde fang ungeſtoͤrt ge 
lagen. Zu Ende der Stunde, wenn das Wafer in dem Ref: 
fel Foot, wird das Feuer gedampfet, und das Wafer ſiehen 
gelaßen, bis man fein Geficht darinnen ſehen Fann; darnach 
wird foviel als noͤthig iff, auf den Moͤſch geſchoͤpfet, bis ates 
sufammen, wenn es ablduft, ein Faß Wuͤrze geben wird; und 
* iſt der Braumeiſter bald im Stande, ſehr genau zu be⸗ 
immen. 

Iſt dieſe Menge Waſſer anf den Moͤſch geſchoͤpfet, fo wird 
es wieder gut umgeruͤhrt, und unter emander gebracht; und. 

wenn es abermabl bedeckt worden, nocd $ Stunde rubig gehal⸗ 

. ten. Darauf tvird die erfie Wuͤrze in cinem Fleinen Strome ig 
den Nebenbortich ausgelagen, ynd cin anderes Faß heifen Wale 
fers auf den Moͤſch geſchoͤpfet, welches erft mit dem sana 

* wo 


* 
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wohl umgeruͤhrt, und darauf wiederum zugedeckt, und 2 Stuns 
den fang in Ruhe gelaßen wird. 
Mittlerweile wird die erſte Wuͤrze wieder in den Keſſel ge: 
goſſen, und 6 Pfund fdhoner brauner ſaamenreicher Hopfen 
hineingethan, nachdem er vorher zwiſchen den Haͤnden gerieben 
worden. Alsdenn wird ein friſch lodernd Feuer unter den ee 
fel gemacht, bis dag Wafer oder die Wuͤrze kocht; hicrntit halt 
man folange an, bis der Hopfen ſinkt; darauf wird das Feuer. 
gedaͤmpft, und der Saft in die Kuͤhlen oder Kuͤhlſtoͤcke geſchla⸗ 
gen. . Wenn er fic) ſoweit verkuͤhlt hat, daf er nur nod fo 
warm, als die Wild von einer Kub, iſt, fo wird einiger Geſcht 
oder Bermen damit Ca und es ſtehen — damit 
es wirke, bis die ganze O erfladhe in lauter Kraͤuſeln erſcheint; 
alsdenn wird es umgeruͤhrt, und wohl unter einander gemiſcht, 
und wieder zum Wirken ſtehen gelaßen. Dieſes Umruͤhren wird 
dreimahl wiederhohlt, worauf es gefaſſet, und ſo gelaßen wird, 
mod in dem Faße aufzuſtoßen. Wenn das Aufftogen beinahe 
vorbei ift, fo mird das Faß angefiillct und zugeſpuͤndet, das 
| Ruftlod aber offen gelagen. “Wenn man mit dem Biere auf 
dieſe Art umgegangen ift, fo twird es ſich ganye Jahre lang bale 
© ten, aber aud) ſchon in der folgenden Ernte gut zu trinfen fen. 
Was die zweite Wuͤrze anbetrifft, deren ich oben erwaͤhnt 
~, Habe,’ fo wird fie zu Dem naͤchſten Gebraͤude hingeſetzt, wo fie 
auf folgende Urt gebraucht wird. Bei meinem zweiten Gebraude 
verfahre id) foweit, big mein Maly durch und durch naß gewor⸗ 
den, auf chen die Urt, wie bei dem erften; nachher aber ma- 
che ich die gweite Wuͤrze meines erften Gebraudes heiß, snd 
cx e fie auf meinen Moͤſch, wodurd) die nene Wuͤrze cinen 
ſehr b tlichen Zuſatz von Starfe und Mildigkeit erhaͤlt“. 
Meines Erachtens, fonnte bei dem zweiten Gebraͤude 
entweder ein gewiſſer Theil Mak; weggelaßen, oder aber 
. ¥ Pfanne Wafer mehe genommen werden, . um das 
Bier einander gleichformiger gu madjen. 
i ic zweite Wuͤrze von dieſem zweiten Gebrdude mache id 





rg 
+ 
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. don. er, und bebe fie auf ju der erſten Wuͤrze meines drits 
y ia . brande’ , und fo weiter gu fo vielen Gebrauden, als id 
—— ach will. “ 


“dhe Yon meinem erften Gebrdude nehme ich noch cine dritte 
Wuͤrze ab, welche id) heif mache, und auf den Moͤſch meines 
wweiten Gebraudes ſchoͤpfe, wenn dic zweite Wuͤrze abgenom: 
— rden; und durch dieſes Mittel erhalte id) aus 2 Ge⸗ 
rf. cin Saf ſehr gutes mildes Bick “ *— 
_ P 
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Als eine ungefahre Vergleichung der engliſchen 
Maaße mit den brandenburgiſchen und ſaͤchſiſchen, be⸗ 
ſonders Berliner und Dresdner Getraide- und Biers 
Mach, verfertiget der Verfalfer obigen Auffages, aus 
3 Sdheffeln und 3 Vierteln Berl. und Dreson. Maaß, 
3 Biertel oder 6 Tonnen Vier, nach eben diefem Maaße, 
moraus man die Srarfe deffelben beurtheilen kann. 

Liebrigens wird ein geſchickter Brauer ſehr leide nad) 
diefer Anweifung, und nad) dem, was in dem Vorher: 
gehenden gefagt worden ift, eine vollfommene Art, fein 
Mary oder Soar. Bier ju brauen, ausfindig machen 
koͤnnen, welches id) hiermit feiner Cinfiche und Erfahr⸗ 
ung uͤberlaße, mit dem guten Rathe, die Gahrung 
undden hier etwas hoͤhern Grad von Warme ja gehoͤrig 
zu beobachten. Cine Bier-Tare von dem Berliner Kufens 
Wier, werde ich unter dem Art. Bier Care beibringen. 

Man brauet aber aud) Bier von Weigenmals, urd 
jar entweder von dieſem allein, oder mit Beifag von 
Gerftenmal;, theils ohne allen Hopfen, theils mit Zu⸗ 
fag eines felyr Fleinen Antheils deffelben. Der gemeine 
Nahme diefes Bieres ift Breihan, oder Broibabn; 

an manchen Orten wird es aud) Weißbier genannt, 
wiewohl dieſes leztere meiſtentheils aus gerſtenem Luft⸗ 
Malze bereitet wird. Ich will hiervon nur eines und 
das andere erwaͤhnen, weil man fic uͤbrigens in allem, 
bei deſſen Bereitung, nach der angegebenen allgemeinen 

| Anweifung richten kann. Wenn man hierzu lancer 
Weizenmalz brauchen will, welches entweder Luftmalz, 
oder Dod) nur hoͤchſt gelind gedoͤrret ſeyn mus, fo, dag 
man ihm keine Braͤune anſiehet, als wodurch das Biet 
hernach eine gelblich braune Farbe bekommt: fo faun 
man' z. E. auf 30 Tonnen Bier nur 12, hoͤchſtens 15 
Scheffel Malz rechnen, theils, weil der Weizen mehr 
_ als noch einmahl fo theuer iſt, als die Gerſte; theils 
auch, weil er doppelt ſoviel und noch mehr kraͤftige Theile 
enthaͤlt, welche durch das Einbrauen ausgezogen were 
— ea 2* den. 
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. den. Das VBrauen felbft. witd in allem eben fo behaw 
. delt, wie S. 153, fag. geseigt worden ift, nur daß man 
gemeiniglich die Wuͤrze bei dem Absiehen durch etwas 
- Hopfen faufen lape, wiewohl man eben niche unreche 
. thun wurde, wenn man ju einem Gebraude von 30 
| Qonnen etlide Pfund Hopfen mit warmen Wafer 1 
oder 2 Stunden fang ertrahirte, und diefen Extract here 
nad) mit der Wuͤrze gehirig vermifchte. Um hiervon 
nur Cin Beifpiel — will ich diejenige Art, 
Breihan zu brauen, beifuͤgen, welche der Hr. Verf. des 
Chymiſchen £ ehrbegriffs aus dem Wallerius angiebt, 
und welche alfo vermuthlid) in Schweden gebraͤuchlich 
feyn mus. Sie befteht in Folgendem: 

» Mean nimmt 25 Sheil Gerfien:, + Theil Weizen⸗, und foviel 
alg man will, Habcr: und zwar Luft Maly Nachdem alles uns 
ter einander gemifdht worden, wird es gefchroten, und auf die 
Art, wie man mit dem Biere verfaͤhrt, Wuͤrze gemacht, auffer 
daß vor das Lod im Geftellfiibel cine Handvoll Hopfen, damit 
die Wuͤrze daſelbſt durchlaufen koͤnne, geleget wird. Won ders 
felben hebet man 3 bis 4 Kannen befonders auf; von dem uͤbri⸗ 
gen wird der fuͤnſte Theil eingekocht, und darauf, teil es nod) 
warm ift, mit den Fleingeftofenen Gewuͤrzen, als: Wuͤrznelken, 
Zimmet, Corianderfaamen, Galgant und Veilchenwurjel vers 
miſcht; wenn es denn Falt geworden, bringt man eg mit cinem 
guten Gahrungsmittel , worunter 2 Theile Franybranntwein 
gefommen, jum Gabren. . Hicrauf gebe man Acht, ob ſich pie 
Spießchen und sugefpigten Shirmeen die unter Dem Gaͤhren 
in die Hoͤhe ſteigen, mederzuſetzen anſangen. Denn, ſobald 
als dieſes geſchiehet, mus dieſe Feuchtigkeit gefaſſet, und wie 

fie ſich in Den Faͤſſern ſetzet, mit der vorher auſbehaltenen Wuͤrze 
—— werden. Endlich muͤſſen die Faͤſſer veſt verſpuͤndet 
werden “. md 

Chen fo beſchreibt Here oon Eckhart, in (einer 
Lpperimental - Oeconomie, SG. 520+ 524, die aufs 
richtige Are Des Aalberftddtifcben Breihan-Braue 
ens, wohin ic) aber meine Lefer felbft verweifen, und ~ 
die dabei zu beobadhtenden Umftande ihrer Beurtheilung 
uͤberlaßen will. Die Grimbde, welche in dem Vorher⸗ 
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gebenden angegeben orden, und hernad) bei-der Lehre 
von der Gahrung noch folgen werden; koͤnnen einem jes 
den bald die Regein zeigen, mach welchen ev fich bet dies 
fer Urbeit gu richten hat. Uehrigens Hat gedachter Here 
pon Eckhart vollfommen Recht, wenn ev dieſe Art, Bier 
zu brauen, vornehmlich empfehlt; cheils, weil es, wenn 
es von befonderer Giite ijt, einen ſtarken Abgang findet, 
und oft weit und breit verfubret wird; theils, weil im 
Ganjen genommen, dabei mehr zu geminnen, als bee 
dem gemeinen Gerften+ oder Braunbiere; denn, nach 
Leopolds Anmerkungen hat mart bei gleich ftarfen Gee 
braͤuden von Gerften> und Weixenbier, bei dem leztern 
2 Kehr. 5 Gr. mehr Profit, als bei dem erftern.. Die 
unten anjufuhrenden Brau · Anſchlaͤge werden ein meh⸗ 
reres daruͤber belehren. | - a 


Dir Breiban hat feinen Nahmen von Conrad Breihan, 
einem Mann, welder aus Gtonau, einem Staͤdtlein des Stiſts 
Hildesheim, gebirtig geweſen, ſich einige Fabre in Hamburg als 
Brauerknecht gebrauchen lafen, wo er das Weißbier branes 
gelernt, und fid) ng nach dem Dorfe Stoͤcken, bei Hannos 
ver, begeben, woſelbſt er im J. 1526, d. 31 Mai, zuerſt das 
Weißbier gebrauct, von da er fid) in Hannover wiedergelagen, 
und fic) dafelbft durd) fein Bier, weldes man hernach Breihan 
genennet, einen grofen Rum crworben hat. Es haben ibm 
Yndere diefe Kunſt abgefehen, und aud) in anderi Laͤndern 
Breiban gebrauct. 1) Der Sannovetifche ift der Altcfte 
2) Der Halberftadtifche wird vor allen andern vorgezogen. 
Nach diefen folget 3) der Quedlinburgifche, 4) der Wolfen: 
biittelifche und Sildesheimifche. 5) Yn der Grafſchaft Ho 
Henftcin, ift der Lteuftddter, Alettenbergifche und Wolfie 
bifche befannt. 6) Sn Chiringen hat man chenfalls, vor uns 
gefabr 70 Jahren, in der kaiſerl. freien Reichsſtadt Muͤhl⸗ 
hauſen Breihan zu brauen angefangen, und an einem Arm 
des Fluſſes Unſtrut, in der Vorſtadt St. Georgii vor dem Burg⸗ 
Thor ein eigenes Breihan: Braubaus erbauct. 7) Sn dem 
churf. ſaͤchſiſchen Dorſe Griiningen, unweit der uae [. {wary 
burgifden Stadt, Greufen, wird ſtark Breihan gebrauct. g) Im 

uͤrſtentum Gadfengotha, wird dergleichen yu Sriedrichroda, 
chterhauſen und Wielsdorf gemadt. 9) Auf — 
rary 
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ſchwarzburqgiſchen Canunergut ju Dornheim, bet Wenfiads im 
Yo:t Grajenbarg , ift vor vielen Jahren ein guter Breihan ge 
brauet worden, den dic, Buͤrger aus WUrpfiadt fleißig Foften. 

10) In dem fil. Schwariburg⸗ Rudelſtaͤdtiſchen Dorf Elx⸗ 

“eben, im mt Stadt: Sim, wird ebenfalls Breihan gebrauet, 

and a aiid e Hert verſuͤhret. 

" Hiflorifce Horfetiung des Draugefchafts eines guten Breihahns, 
etwan Halberſtaͤdter Att, J iin 7St. der Ceipz. Samml. 

— BFF O.FOR— 61S ie aes ia 

Dan. beth. arings kurze hiftorifche und phyficalifche Nady 

‘ gicht don dem in Hanover guerft erfundenen Getraͤnk, — 
by moben, pigheidirine Nachricht · von Dem Erfinder deſſelben geges 


D.. Sargon. | $90 & ani t-<* ., j 
n Ser. neue Nachrichter und Rufdbe zu der vorigen Schrift, 
TH amit: Gergefugten hiſtoriſchen Aumerkuugen. annoy. 1751, 4. 


Peis 2b Be 
Vom ddter Breihahn, ſ. FRANC. ERN. BRUCKMANNI 
F tobi gen, S.8—115 wie auch deffen Epiſtſt. itinerar. 







Cenr Il, 98, f. . 
2 iſt Gerh. Knoll Gedanken von dem Halberſtaͤdter Brei⸗ 
att ¢ effen Wirkungen uberhaupt. Halbevft. 1748, 4. 6B. 


sa) 7” A . r 
hu as, derliner: Weißbier witd aus dent weithen 


wird es mit etwas Habermalz aufgelocfert. Hat der 
Weißbierbrauer aber altes Mal, vorrathig, fo brauet 
et Das Weikbier bloß aus Weizenmalz, mit etwas Gers 
ſtenmalz vermiſcht. Der Weigen wird vor dem Male 
gen in einem Begießbottich, fo wie die Gerfte, begoffen, 
und bleibe bet warmer Witterung hoͤchſtens 36, bei Fal 
tem Wetter hoͤchſtens 64 Stunden, in dem gedachten 
Bottich. Beim Maken auf dem Malzboden, Feiner 
oder ſchießt der Weizen nach 24 Stunden, und das 
Maly wird nad) diefer Beit von 12 Stunden ju 12 
‘Stunden einmahl umgeſchippet. Yn der Darre wird 
hur ein ganz mafiges Feuer unterhalten. Denn dev 
Weiser ſowohl, als die ors fo dex Weißbierbrauer 
2 ver 
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verbrauet, mus nur gang maͤßig geddrret fenn. Endlich 
mus das Weizenmalz gleichfalls einige Zeit liegen, vor 
dem Gebrauch mapig mit Wafer eingefprenger, und 
auf der Muble grdblicy gefchroret werden. Wir wollen 
dent Fall annehmen, daß von 1 Winfpel gebrauee wird. 
Der Weifbicrbrauer brauet das Weifbier jederzeit von 

Weizen- und F Gerftenmals, Er gießt in feinen 
Meeſchbottich, Sig. 264, (welder eine beftimmte 
Grifie haben, und bei einem fogenannten Halb-Brauen, 
pon 32 Sdheffein, wenightens 32 Tonnen, jede Tonne 
qu 100 Berliner Quart gerecynet, halten mus) 8 Tons 
nen laulichtes Wafer, ſchuͤttet in dieſes bas Mal; sum 
groͤßten Theile, und laͤßt es von einigen Perfonen, etwa 
2 Stunde mit den Meeſchhoͤlzern, Sig. 265, aufs 
befte umruͤhren. Er ſchuͤttet hierauf den Ueberreſt des 
Malzes auf den Meeſch, welches den Meeſch ſolange 
bedecken und warm erhalten mus, bis das Waſſer in 
der Pfanne kocht. Dieſes wirtd ſiedend mit einem gro- 
ßen Fuͤllloͤffel von Kupfer oder Eiſenblech, welcher 
4 Quart haͤlt, und an einer langen Stange beveſtigt iſt, 
(der Schupen genannt, Fig. 266) in den Meeſchbot—⸗ 
tid) gefuͤllet, und der Brauer ruͤhret den Meeſch aber- 
mabhis mit den Meeſchhoͤlzern aufs befte um. Der 
Meeſch mus hierauf 4 Stunde rubhig fiehen, daß fid) 
ber dicfe oder vefte Meeſch zu Boden ſetzet, der duͤnne 
oder fluͤßige aber oben jteher. Hierauf zapfet er den 
duͤnnen Meeſch, vermittelft gewiffer Braugerathe, wel: 
che der Braunbierbrauer Schoßfaͤſſer, der Weifbier: 
Brauer aber Sillfaffer, nennet, Sig. 264, b, und Sig. 
267, von dent Meefdhbottid) ab, fillet hiermit eine 
ganze Pfanne an, und laͤßt den Meeſch etwa eine Stun⸗ 
de kochen. Zu diefem fiedenden Meefd) wird nun andy 


- der Hopfen geſchuͤttet. Der Weifbierbrauer rechnet 
- auf 1 Winfpel im Winter etwa 5, im Sommer aber eis 
nren ganzen Scheffel Hopfen. Dieſen brihee er mit 


heißem Waſſer ab, ſchuͤttet ihn in die Pfanne, und laͤßt 
—— ihn 
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ihn mit dem Meeſch kochen. Waͤhrend der Zeit, da der 
dunne Meeſch kochet, fillet der Brauer den dicen 
Meeſch mit dem Schupen, Sig. 266, aus dem Meeſch⸗ 
Bortid) in ven Zapfbottich, nachdem er vorher einen 
Srrohfrany ung den Hahn beveftigt, und Meeſchhoͤlzer, 
durchidcherte Bretter, und eine Lage Stroh auf den 
Boren des Zapfbottichs gelegt hat. Bu diefem dicfen 
Meeſch wird aud) der dine Meeſch aus der Pfanne 
gefullet, wenn diefer gehdrig gefod)t hat. Den gekoch⸗ 
ten Meeſch gießet man durd) einen von Reifern geflod)- 
tenen, und an zwo Stangen beveftigten, Hopfenkorb, 
Sig. 268, welcher vermittelft ſener Srangen auf dem 
Rapfbottid) lieget, und inwendig mit Stroh beleget 
wird, welches alle Hopfenkoͤrner in dem Korbe zuruͤck⸗ 
halt. Der dice und duͤnne Meeſch bleibt nun verinifche 
3 Stindert in dem Zapfbottich ftehen, und wahrend 
diefer Zeit siehet ſich alle Rraft aus dem Malze aus. Die 
Wuͤrze it nunmehr gu ihrer Vollfommenheit gedieher, 
und es ift Zeit, fie abzukuͤhlen. Bei dem Weißbier ift 
es nod) noͤthiger, daß es ſchnell fale werde, als bei Dem 
Draunbier, weil jenes ohne Rettung ſchaal wird, wenn 
Der Brauer hierbet etwas verfieher. Daher haben die 
Weißbierbrauer ein eigenes Braugeraͤthe, worinn fie 
das Bier abfublen, melches Kuͤhlſchiff, Sia. 269, 
heifer. Cin ſolches Bierkuͤhlſchiff ift ein offener, aber 
vefter Raften von Bohlen, und ftehet neben den Botti 
chen erhoͤhet auf einem Geriifte. Es ift 8 Fuß breit, 
und 1 Fuß hoc. Geine Lange hangt von dem Raum 
‘ab, und es pflegt neben einer fangen und ſchmalen 
Wand der Brauerei parallel fortzulaufen. Der Brauer 
ficllt in den Zapfbottich eine tragbare hoͤlzerne Pumpe, 
ugd pumpt damit die Wuͤrze ‘aus dem Bottich in das 
Kuͤhlſchiff. Wenn die Wuͤrze in dem Kuͤhlſchiffe erfor⸗ 
derlich abgekuͤhlt iſt, fo leitet man fie, vermittelft einer 
hoͤhernen Rinne, aus dem Kuͤhlſchiff wieder in den 
geteinigten in dieſem Gefaͤß wird 
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fie mit Hefen geftellet. Die Weifibierbrauer pflegen 
ſchon vorlaͤufig etwas ungekochte Warje aus det Zapf⸗ 
Bottich abzuzapfen, ele noch die gekochte Wuͤrze hinzu 
gefuͤllet wird. Dieſe gekochte Wuͤrze kuͤhlen fie-nb, und 
ſtellen fie mit Sefer, um gu verſuchen/uob ſich das Bier 
gut jum Gahren anlage. Der groͤßte Theil wird aber, 
wie gefagt, in dem Kuͤhlſſchiff abgekuhlet⸗ in den Meeſch⸗ 
Bottich geleitet, und hier mit Hefen geſtellet. Man 
gießt zu dem leztern die vorlaͤufig abgezapfte und geſtellte 
Wuͤrze, wenn dieſe ſchon zu gaͤhren anfaͤngt, und bee 
foͤrdert hierdurch die Gaͤhrung des ganzen Gebraudes. 
Qu 4 Tonnen Wuͤrze gießt der Weißbierbrauer hoͤch⸗ 
ſtens 1 Quart Hefen. Fuͤnf bis ſechs Stunden zeigt 
ſich, wenn die Gahrung gut von fatten gehet, vein 
weifer Slecf mitten auf dem Biere, und alsdenn pflegen 
die Weifbierbrauer ihe Vier fogleic in Tonnen zu faſ⸗ 
ſen, ohne die villige Gaͤhtung in dem Meeſchbottich ju 
erwarten. Das Bier wird in den Keller gebracht, und 
Hier mus es gahren, oder, wie man gu fagen pflegt, 
aufſtoßen. Zuerſt zeigen (id) Fleberigte und oeibiietioe 
Hefen, die man daher ‘aud in Berlin Pech. oder 
Pich · Berme ju nennen pflegt. Die Schuſter bedie⸗ 
nen ſich dieſer Hefen zum Kleiſtern. Der Weißbier⸗ 
Brauer mus dieſe Hefen ſorgfaͤltig abnehmen, und von 
den zum Stellen brauchbaren Geren abféhdern. Dieſe 
nimmt er gwar wieder sum Stellen eines. neuen Gebraͤu⸗ 
des; um aber fein Vier gu verbeſſern, fo ſtellet er wed) 
felsweife ein Gebraude mit felbft gewonnenen Hefen, 
dag andere aber mit Hefen von Kottwigerbier , welche 
er fid) aus Rotthus kommen laft. Das Weißbier wird 
in Berlin ſelten vom Faffe verkauſt, fondern thegemeitt 
an die Bierſchenker abgeliefert, und vow diefen auf 

Bouteillen gezogen. | 
Ich mus aud) nod) etwas von den verſchiedenen 
Sufagen gedenken, welche an manchen Orten und yor 
manchen Bravern gu dem Biere theils bet dem — 

ei 
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theils beider Gahrung in mandherlei Abſichten gebraucht 
werden. Aus guten Abſichten geſchieht es, daß einige 
arzeneiliche Dinge, als: Wermuth, Alant, Wachhol⸗ 
der, u. f. w. dem Biere beigethan werden. Aus eben 
ber Urſache miſchet man aud) eine gewiſſe Quantitaͤt 
Dirlenwefjer sum Malz, und brauet daraus ein une 
gemein ſchoͤnes und. ſchmackhaftes Bier, wie ich unter 
bem Art. Dirke eigen werde. Aus queen Abfichten 
geſchiehet es aud), dof allerhand wiirsbafte Dinge, 
RKrayter, Wurjeln, Schalen, Gamer, sur Erhoͤhung des 
Geſchmacks, sur Confervation des Bieres, oder sur 
Verbefferung eines Waſſers, welds aufferdem zuſehr 
kuͤhlet und Incommoditaͤten veranlaft, gebrauchet were 
den. Sd) feGe voraus, daß man verftehe, weldje vor 
ſolchen Stuͤcken sur Erhaltung des vorgefesten End- 
Zwecks dientich ſeyn; und fodenn hat man nichts weiter 
gu wiffen nothig, als in welchem Maaß, und auf was 
vor eine Act man fie zuſetzen miffe. Es verſteht fid 
von felbft, daß wuͤrzhafte Dinge in gang geringem 
Maaß zu nehmen find. Cie mader Wallung im Gee 
bluͤt, und nehmen jum Theil den Kopf ein. Jedoch 
Fann ein. wenig Gewuͤrz, nachdem damit verfahren wird, 
leicht guviel werden, nad) dev Art, wie man fie dem 
Diere beibringt. Denn ein anders ift, wenn. man fie 
nad der Gahrung hinzuthut; ein anders aber, wenn 
man das Bier damit gahren (age. Was ia dems leztern 
Salle suviel ift, das Fann im erftern wohl kaum merk⸗ 
lid) ſeyn. Go ift es aud) gar ein anders, ob man Kraͤu⸗ 
ter, Wurzeln, Shaler 2c. mit dem Biere, oder bloß 
- mit Walfer, Fod)t, oder ob man fie mit einem von bei⸗ 
den infundiret oder brihet. Die leztere Are gu verfah⸗ 
ren macht, daß wir nur die fluͤchtigſten, geiftigften und 
fubtilfien Theilchen erhalten; und diefes mus man thun, 
wo man Fraftig riechende und balſamiſche Kraͤuter vor 
fid) hat. Das Rochen zerſtreuet ihre beßte Kraft; das 
gegen wit durds — die reſinoͤſen und hottigge 
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Zuſaͤtze am beßten nutzen. Wo die wuͤrzhaften Dinge 
von der Beſchaffenheit ſind, daß ſie ihren Geſchmack 
leicht mittheilen, da iſt auch das Infundiren ſchon zu⸗ 
viel, und fie haben nur noͤthig, in die gaͤhrende Fluͤßig⸗ 
Feit gedangen zu werden. — 7 as 
In uͤbeln Abſichten braucht man nod beim 
Brauen das Gals. Man will damtt den Durſt erwer⸗ 
ken, damit deſtomehr getrunken und conſumirt werde. 
Jedoch, wo es in geringer Quantitaͤt, zur Befoͤrderung 
der Extraction, ſonderlich des Hopfens, angewendet 
wird, da Fann es wohl angehen. Ganz unverautwoͤrt⸗ 
lich iſt es dagegen, wenn eine Bouteille mit Srannts 
wein ohne Stoͤpfſel in den Braukeſſel, in dem das Vier 
ahrt, gefest wird, oder wenn einige Kraͤuter, ats: 
Hott rc. mit dem Vorſatze, daf fie beraufchen und 
den Kopf einnefymen follen, von gewiffentofen Wirthen, 


nebft andern aberglaubifden, und sum Theil hichft eckel⸗ 


haften Sachen, als: Singer von einem gebantenen 
Diebe rc. gebraucht werden. : 

Ernft Euſeb. Ridhters Cafus yor zweyen verdichtigen Stuͤcken, 
fo cin Wirth ins Bier gebdnget, damit es deſto beffer abgehen 
ollte ; t. In deffen Digettis medicis, Leipy. und Budip. 1731, 4. 

“fOr, % ~*~ oo , 

* Simon verſichert aus eigener Exfahrung, daß 
ein Zuſatz von etlichen Pfunden Ratingudfer, und I 
Quentgen zerſtoßene Muscatenbluͤhten, wenn fie bei 
der Gahrung, aber mit gehdrigen Handgriffen, anges 
bracht werden, dent Biere einen vortrefflichen Geſchmack 

und vorzuͤgliche Scarfe geben. : | 
um Sefdh luk egenwartigen Abſchnittes gedenke 
noch dee zum Bierbrauen und Malzdarren erfor⸗ 
derlichen Holzes. Zum Bierbrauen mus man jes 
dem Braumeiſter ſeinen Willen nicht allezeit laßen, denn 
es ſoll und mus bei manchen allemahl das ſchoͤnſte und 
beſte Scheitholz ſeyn. Allein, wie brauet man denn an 
manchen Orten, wo das Holz theuer und rar iſt, bei 
| Stroh 
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Stroh gut Bier? Dieſes nehme id) nun zwar aus, - 
wenn Lagerbier und ftarfe Gebraude su 12, 15 bis 18 
ganze Faß gebrauet werden, dazu gehoͤrt freilith que 
Holz, und da it das befte, Birfens oder gue Foruiche 
fiefern Scheitholz; fonft aber, da man nur fFicine 
Brauen jus, oder nur ju 8 bis 9 Faß thut, da fomme 
man mit dem Reisholze wohlfeiler weg; denn mit 4 
Schock Reishund fann man foviel, ale mit einer Klaf⸗ 
ter Kiefern⸗ Fichten ⸗/ oder Tannen Holy, jum Brauen 
ausrichten. Insbeſondere, wo man nicht Hols hat, 
welches fic) gut Flein fpalten (aft, oder recht trocken ift, 
da thut das Reisholz nod) mehr Dienfte, und mache 
fluͤchtiger Feuer und Hitze, als folch naß oder frorric)> — 
tes Scheitholz. Mur diefe Unbequemlichkeit hat der 
Braumeifter,. daß er sfters nad) dem Feuer fehen und 
folches nachſchuͤren laßen mus. An einigen Orten wer: 
fer fie gar die ganjen Kluften oder Scheite unter die 
Pfanne; es ift aber nicht rathfam. Denn, find es ja 
Herter, wo nod) Hol; vollauf ift, fo ift es doc) beffer, 
man {palte es fo klein, als nur ein Menſchenarm ftarf, 
fo erſparet man doc) mehr, als mit den ganzen Scheiten; 
Denn das Fleingefpaltene Hol; feget fic) auf einmah! sum 
Heuer, und giebt eine ſchnelle Hitze. Es find auc die 
Knuͤppel ⸗ und Zacken: Klaftern, befonders Birken, Cr: 
len und Riefern, fehr vortheilhaft sum Brauen. Man 
brauet aud) an einigen Orten mit Cidenhole; alfein 
Biren oder weiches, als: Kiefern, Fichten und Tan: 
nen, ift hiergu weit beffer; ja, man fann fogar behaup⸗ 
ten, daß Reisbunde beffer jum Brauen feyn, als das 
ſchoͤnſte Eichenholz. Zum Malzdarren ift das Harte 
Holz, Eichen, Erlen, Buchen, u. d. gl. das beſte; je— 
doch ſind die ausgerodeten Stoͤcke, beſonders eichene 
und biidhene, hierzu rece wohl zu gebrauchen; 
und fann man jum Darren, wenn font der Ofen or- 
dentlid) eingerichtet iff, dab man felbigen die Queere 
_binein ee en fnorrichtes und age 
5 | olz, 


170 Biers Brauen. 


Hols, welches su andern Gebrauc nicht viel nuge ift, 
wohl anwenden. Man. findet in Darrhaufern die 
ſchlechte Einrichtung, daß man Darroͤſen ju g°Ellen 
lang hat. Sie find niedrig, und ‘die’ Horden fiegen 
hod), der Ofen wird voit einem Ende hikeingefenert, 
und dann Holz, ju 8 bis To Fup lang, hineingefdho- 
ben. - Golde Darrofen aber erfordernipiel Holz. Beſ⸗ 
fer iff es, «went der Ofen Hod) iſt, im die Quer einge⸗ 
Heiser witd, und die Horden nahe darauf fliegen. Es 

wird alsdetin nicht halb foviel Darthol erfordert. 
Don dem Gebrauche des Torfes zu dex Feue⸗ 
rung bei dem Bierbrauen. Obgleich Hin und wies 
der der Torf su der Feuerung bei dent Bierbranen an- 
gewendet wird: ſo iſt Dod) nicht xu laugnem, daß al - 
ſerlei Bedenflid)feiten dabei vorfallen. Es verdicnet 
demnach naͤher unterfuchet ju werden: ob es rathſam 
fer, den Torf su dev Feuerung bei dem Bierbrauen an: 
zuwenden; und ich fiefere Hier des Herren v. Juſti Ges 
danfen dariiber, aus dem 1B. feiner Occonom. Schrif⸗ 

Cie Oe 
» Die erſte Bedenklichkeit ercignet. fid) in Wnfehung des 
Uaterſchie des der Zeit, in welder das Waffer mit dem Torfe 
zum Gieden gebradjt wird, in Vergleichung derjenigen Zeit, 
in welder folches mit Hole gefcheben Fann. Dieſer Unterſchied 
ift allerdings betraͤchtlich. Man hat ung in. den Abhanodl. der 
Ronigl Schwed. Acad. v. J. 1748, hieruͤber forgfaltige 

Verfuche mitgetheilt. Drei Tonnen Waffer in einem K 
haben burch die Feucrung mit Birfenholy nur 27 Minuten Zeit 
erfordert, um in volles Roden qu fommen; und mit Tannen 
Holy ift dag aufwallende Sieden in 25 Minuten erfolgt. Wb 
lein mit ordentlichen SNooftorfe hat man 1 Stunde und 3a 
Minut. und mit —— Schlammtorfe 1 St. und 23 Min. 
Zeit ndthig gehabt, um eben foviel Waſſer in einerlei Keſſel 
und Ofen jum vollen Rochen ju bringen. Man fiehet alfo, dak 
bie Feucrung mit Torf mehr alg 2 mahl foviel Zeit erfordert, 
alg mit Holz; und in dem gafien Stic der Leips. Samm⸗ 
lungen werden Verſuche eryahlet, nach welchen in der Fenes 
rung mit Torf faft 4 mabl mehr Zeit erfordert wird, * oni 
ook, 


Bier - Braven. 171 


Hols.  Diefer grofe Unterſcheid dev Zeit verdient allerdings in 
Betrachtung gepogen ju werden. Er verurſachet nicht allein bei 
Unterhaltung der Brauer und, Arbeitsleute mehr Koſten, for 
dern mau wirde auch in großen Staͤdten, in Sachſen und den 
_ banndye Landen, das Brauweſen uicht genug foͤrdern 
Pannen, nicht mit betvachtlichen Koſten mehr oͤffent⸗ 
liche haͤuſet erbauete Es konnte and) dieſes langfame 
SEchen nocd) auf andere Art einen ſchadlichen Cinfluf in das 
haben} Wenn es gegruͤndet ity dah im Sommer 
große Hitze und die Gewitter eine theilige Wirkung 
auſſern: fo mus ſich dieſes bei der aan mit Torfe 
¢ 






















difjern. Wenigſtens ift man dieſer Geſahr viel tanger 
gefegt, je mehr —— ju dem Brauen anwenden muy. — 
Cu Grofe Bedenklichkeit bei Dem Brauen mit Torſe, 


| ck des Bieres nicht allerdings ſo gut aus⸗ 


daß ſich nicht die Theilchen deſſelben dem Biere mittheilen. 
por dom. Torſe aufſteigenden Duͤnſte vermiſchen ſich mit 
Durſen des Waoſſers, und fallen durch ihre Schwere in 
he zuruck. Der dicke Torfrauch ziehet ſich, wie die Er⸗ 
pret, durch alle Zimmer eines Hauſes. Wie vielwe—⸗ 
fy verbindert werden, dag er ſich nicht in die Kuͤhl⸗ 
md andere offene Gefafe, und das darinn befindliche Bier, 
nſchleich le ho abd at auch dieſes Befiatigt- Die ix 
Dem oberwaͤhnten Stuͤcke der Leips. Sammhingen mitgetheil- 
n Berjade beweijen, daß das Waſſer, welches mit Torf aes 
- fetter worden, 10 bis 12 mabl mehr ſchleimigten Bodenſatz ges 
be bat, als eben dieſes wes fo mit Hol; zum Kochen ges 
» Bradt worden. Sch babe au felbf dergleichen Verſuche ge⸗ 
macht, und beſunden, daß ſowohl Waſſer als das Bier, fo 
if | | worden, cinen uͤblern Geſchmack bekommt, 
als wer dergleichen Waſſer und Bier mit Hols gekocht 
Allein, pon Diefe UnbequemlichFeiten und nadhtheilige 
Folzen, die fic) bei der Feucrung mit Torf sum Bierbraucn 
jern, durd gute Unftallten nicht vermieden werden finnen? 
Sh bin allerdings der Meinung, daß cine gute Einrichtun 
1¢ größtt abandern Fann. Es ift fein Qweifel, dag dur 
gute Roͤſie, durch wohlangelegte Feuerheerdve, und befonders 
Burd cinen guten Zug dev Luft, die Hige in der Feucrung mit 
Lorfe verſtaͤrket, und mithin die Zeit, dic man fonft sum Sie 
oe Ell es en 
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den ndthig Hat, vermindert tverden Fann. Man mag aud) in 
dergleichen Berfuchen, die tir oben beigebracht haben, nur 
auf die erſte Feucrung Betracht nehmen, da die Feuerſtaͤtte ind 
Keſſel Fale find, und mithin freilich mehr Zeit erforp, t wird, 
wenn das Wafer ing Sieden gebtacht werden fol.” Wein, 
wenn Durd) die ſortgeſetzte Feuernng die Feuerftatten einmahl 
erhigt find: fo wird viel weniger Zeit! zum Gieden ded Wafers 
in der Fenerung mit Torfe erſordert. Die Erfahrung zeiget 
auch in vielen Staͤdten, Daf das Brauwefen bet er Feuerung 
mit Torfe allerdings beſtehen kann. Wenigſtens wuͤrde das 
Brauen mit Torfe dadurch befdhleuniget werden Finnen,. wenn 
man Unfangs mit Holje fenerte, um die Feuerſtaͤtte genugfam 
ju erhigen, und die entſtehenden Kohlen wuͤrden zur baldigon 
Anfeuerung des Torfes viel beitragen, “Dennod) wilrde die 
Er{parung des Holzes betrachtlich feyn. Die. Befuͤrchtung des 
Umſchlagens des Bieres, in grofer Gommerhige, und ber Gee 
wittern, deren Wirfung auf das Bier ohnedics noch zweifelhaſt 
ifi, wurde mithin gleichfalls groͤßtentheils wegſallen. 

Der uͤble Geſchmack des Bieres, bei dem Brauen mit Tor⸗ 
ſe, wuͤrde vieleicht gleichfalls groͤßtentheils zu vermriden 67 
Wenn es Fein Sumpftorf, ſondern guter Mooßtorſ, it: fo iſt 
dieſer Nachſchmack ohnehin nicht ſtark, und wird denenjenigen, 
die an Dem Orte leben, gar bald aumerklich. Vieleicht wuͤrde 
cr aud) groͤßtentheils yu vermeiden ſeyn; wenn man wohlpaſ⸗ 
finde Deckel auf bie Pfanne gebrauchte, als wodurch aud) das 
Sieden zeitiger entſtehen wuͤrde. Die Kibl> und Gabhrungé 
Gefdfe aber muͤſſen, wie es ohnedies feyn foll, von der Feuer⸗ 
Staͤtte entfernt feyn, und die Thuͤren nad) der Feuerſlaͤtte jus 
gehalten werden. 

Jedoch, ef ift ja noch ein anderes Mittel vorhanden, dea 
Torf bei Dem Bierbraucn ju gebrauchen, bei welchem alle dieſe 
Unbequemlichfeiten und uͤblen Folgen nicht zu befdrdten find.- 
Dieſes beſtehet darinn, daß man nur die TorffoHlen yu dem 
Bierbrauen anwendet. Die Torffohlen gerathen ungleich eber 
in Gluht, und geben eine ſolche Dike, daf fic fogar bet den 
Schmelzhuͤtten mit Nugen gebraucht werden. Man ift als denn 
aud) yor einen uͤbeln Geſchmack des Biercs qeichert. Denn 
dicfer dicke Dampf und das flinFende Oel des Tories wird bei 
dem Berfodlen verflictiget; wie man dene von dem Brennen 
der Torffohlen in der Mabe Feinen fo unangenehmen Geruch 
empfindet, alg von dem Torfe ſelbſt“. 


Don 
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Won der Gaͤhrung der subereiteten Wuͤrze, und 
einigen nachfolgenden Bearbeitungen des 
— erhaltenen Bieres. 
Unter allen Arbeiten, welche bei dem Bierbrauen 
vorkommen, iſt die Gaͤhrung eine der vornehmſten, 
ohne welche, auc) aus dem beßten Make, dennod) Fein 
gutes Bier verfertiget werden fann; und in ihe liege 
aud) der Grund, warum an ſehr vielen Orten ein ſchlech⸗ 
tes Bier, felbft bei gutem Waffer und Getraide gebrauet 
wird, obgleich nicht zu laͤugnen iſt, Daf nod) mehrere 
Umſtaͤnde und Fehler bei der Zubereitung des Bieres 
dieſe nachtheilige Folge verurſachen koͤnnen. 

Ohne mich in die verſchiedenen Eintheilungen einzu⸗ 
laßen, nach welcher von den Chymiſten die Gaͤhrung 
uͤberhaupt zergliedert wird, will id) nur von der eigent⸗ 
lichen Bier» Gabrung fagen, daf fie vornehmlich in 
Derjenigen Bearbeitung des aus dem gemalzten und ge- 
ſchrotenen Getraide, durch heifes Wafer herauggeso- 
genen Extracts beftehe, da man denfelben durch hinzu⸗ 
gefeste Hefen und cine maͤßige Warme, in eine foldye 
innerliche Bewegung bringt, wodurd) die darinn befind- 
lichen ſalzigten, oeligten und erdigten Sheile auch unter 
fich felbft in eine ſubtile innerliche Bewegung gerathen, 
durch ihe beftandiges Auf⸗ und Niederiteigen ſich nas. 
Her aufldfen, nad) und nad) aber vefter mit einander 
verbinden, wodurd) die ganze Miſchung diefer Fluͤßig⸗ 
keit, welche man Wuͤrze nennet, den vorher ſußen 
und eckeln Geſchmack ableget, und dagegen nicht nur ei⸗ 
nen ganz neuen und angenehmen Geſchmack, ſondern 
auch eine dauerhaftere, und der menſchlichen Geſund⸗ 
heit zutraͤglichere, auch nahrhaftere, Beſchaffenheit er⸗ 
langet. 
Icch mus dasjenige, was hier geſagt worden, deut⸗ 
licher und begreiflicher machen, weil dieſe vorausgeſetzte 
Kenntnis bei dem folgenden Unterricht von großem 
Mugen ſeyn wird, wd Hierinn eben der groͤßte Fehler 
liegt, 
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liegt, daß die meiſten Arbeiter micht wiſſen, worinn ei⸗ 
gentlich ihre Arbeit beſtehet, und worguf fie dabei pore 
nehmlich Achtung zu geben haben, um nicht wieder in 
einen odet den andern begangenen Fehler zu fallen. 
be By habe geſagt/ daß in dem ſerhaltenen; Ertracte 
aus dem geſchrotenen Malye; oder in der foggrannten — 
Wuͤrʒe ooeligte, ſalzigte und erdie ile beſindlich 
waͤren. Dieſe music nicht nur naher b ſen, ſon · 
dern auch zeigen was mit WEI bei und in der 
Gaͤhrung ſelbſt vorgehet. — 

Daß alle Vſanengewaͤchſe aus, ‘Waiher,- Erbe, 
Sak, und Oel beſtehen, aft cine durch die Hymifehen Un. | 
terfuchungen ſchon lang ft beſtaͤtigte Sache.) An dem 
trocknen Getraide hat man aber vornehmlich feine erdig⸗ 
ten, ſalzigten und oeligten Theile zu betrachten, weil der 
wafferigte der kleinſte iff, und in keine ung 
kommt. Man fant fic) von. ihrem Dafeonam beften 
uͤberzeugen/ wenn man bei dem, ———— 
vornehmlich wo wenig Maly darzu genommen 
bei der erſten Deſtillation etwas aufmerkſam ifs. Auf 
fer dem breunlichen Geiſte oder Branntwein, Ma “4 
fic) ſchon aus einem fubtilen Del beſtehet, ze 
ain Ende ein haufiges ſchmierigtes und ſehr aibeie 
des Del, welches unten an. der Mohre gum os 

- fomme, beſonders, wenn man das 
durch einen: wollenen Lappen * Bt. {Bill man 
das Salz und die Erde haben, ſo darf man. nur-e 
von dem in der Blaſe zuruͤck ebliebenen bis a 
einfochen , die trocine Maile ne 
Tiegel verbrennen laßen: fo wird man aus. Der ——— 
nen Aſche einen Theil Salz bekommen, das uͤbrige aber 
iſt eine bloße unſchmackhafte Erde oder Aſche. Wollte 
man noch chymiſcher verfahren, ſo thue man eine Menge 
Maly oder rohe Gerſte in eine Retorte, und lege fie ins 
freie Feuer: fo wird man, nad) vollendeter ation, 
ia der Vorege etwas Waſſer und Oel finden ; 5 das wed 
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flandige ift eine ſchwarze Role, welche man vollends 
ausbrennt, und das darinn befindliche Sal; auslauget, 
fohat man Erde und Galy, folglich alle 4 oben ange: 
zeigte Theile/ Wie nun aber aus diefen Bheilen zuſam⸗ 
men ein gutes Bier werden ſoll, moͤgte fuͤr manchen 
Bierbrauer ſchwerer zu begreifen ſeyn. Denn, man 
mag Erde, Sat, Waſſer und Del; und wenn fie auch 
von dent beſten Maly genommen waren, vermifchen wie 
mar will, man wird gewiß allemahl einen’ ſchlechten 
Tiſchtrunk erhalten, und doch muͤſſen alle 4 Theile rich: 
Stig vorhanden fen; jedoch in gehoͤrigem Verhaͤltniß, 
Awenn man ein gutes und gefundes Bier haben will. 
Die Are aber, wie durd) Hiilfe der innerlichen Bewe⸗ 
gung aller diefer Theile wahrend der Gahrung ein gefun- 
VAdercund’ geiſtreicher Trank erhalten weede, beſteht in 
wali ie Fx: 3 . 1 Wage! “8% 44: 


OF) Die Wuürze enthae gwar alle die Materialien, wel⸗ 
Mbe zu einem ſpirituoͤſen Getraͤnk gehoͤren; weil fie aber, 
| nihrer Grobheit, nod nidjt recht mit einander ver: 
bunden ſind, ſo kann man’ die geiftreidye Kraft daran 
nicht merfen. ‘Solange’ die’ Wuͤrze noch mit einen 
Hefen verſehen, und in’ die wirkliche Gaͤhrung gebradhe 
ift, ſo beſinden ſich alfe dieſe Theile noch tr ihrem natuͤr⸗ 
lichen Zuſtande, und ſie koͤnnen nicht anders geaͤndert 
+ Werden bis ſie durch eine Heftige innere Bewegung ih: 
rer kleinſten Theile noch) mehr aufgeloͤſet werden, und in 
tine vene Verbindung forimen. Die Erfahrung lehrt 
‘abee, daß alle Materien, weldje su einer Gaͤhrung ge⸗ 
bracht werden ſollen, entweder ganz fluͤßig ſeyn, oder 
doch wenigſtens viel Waſſer in ſich enthalten miffen. 
ieraus erhellet ſchon deutlich, wie ſehr die Theile dieſer 
Materie aufgeloͤſet werden koͤnnen, beſonders diejenigen, 
welche ſich im Waſſer leicht aufloͤſen laßen, dergleichen 
die Salze find. Die Natur dieſer leztern bringt es aber 
mit ſich daß fie niche eher wirken koͤnnen, ale bie (ie 
aufgeldfet find. Dieſes ift aber bei dem in dem Malz be⸗ 
— findlichen 
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findlidhen Salze durch das vorhergehende Rochen oder 
Ertrahiren deffelben mic heikem Wafer ſchon geſchehen; 
alfo find fie wirflid) ite den Zustand geſetzt, worinn fie 
wirfen fonnen. | 
Vocher habe ich gefagt, dah in der Wuͤrze aud) oe⸗ 
figte Theile befindlic) find. Man weis aber, daß die 
Deltheildhen, wenn fie fid) mit den Salztheilen vermi- 
ſchen, oder vielmehr diefelben umwickeln, ihnen ihren 
ſcharfen Geſchmack benehmen, und denfelben gelinder 
machen. Durd) die Hheftige innere Bewegung bei der 
Gabhrung werden aber diefe bride weſentlichen Stuͤcke fo 
off an einander angetrieben und wechſelsweiſe sufam: 
»  mengebracht, daf fie fid) nothwendig nad) und nad) ime 
mer ndber verbinden, und zugleich dem fluͤßigen Ror- 
per, in tvelchem fie beiderfeits aufgeldfet find, einen ans 
dern Geſchmack beibringen. Dieſer Gefchmad fann 
nicht anders, als (uf, feyn; denn der ſuͤße Geſchmack 
entftehet, befanntermafen, wenn die fauren Galstheile 
mit gehorigen oeligten, oder andern erdigten und ſchlei⸗ 
migten Theilchen umwicelt find, fo daß fie die Bunge 
mit ihrer Geharfe niche empfindlich beruͤhren fonnen. 
Golange aber dergleiden Fluͤßigkeit, als hier die Wuͤrze 
ift, wahrend der Gahrung nod (uf ſchmeckt, ift es ein 
Reichen, daß die Gahrung noch nicht ihre villige Wirk⸗ 
ung gethan babe. Die irdifd)> ſchleimigten Theilchen 
find noc) nicht abgefondert, und die Galy- und Del- 
Theilchen haben fid) noc) nicht vollfommen verbunden. 
Diefes gefchiehet nurs durch die fortgefeste Gahrung, in 
welder nad) und nach diefe erdigte Theildyen abgefondert, 
und theils als Blumen oder Gefen, Fr. Levure, in 
Die Hohe gehen, theils wegen ihrer Klebrigkeit zu Bo⸗ 
den fallen, weldyes man hernad) Bodenbefen, Unters 
Hefen, oder Bermen, nennet. Coll aber diefe Gaͤhr⸗ 
ung fortgehen, fo ift es nothig, daß die darinn enthal- 
tene Warme und innere Bewegung nod) ferner forte 
geſetzet werde. Dieſes geſchiehet, wenn das faure — 
au 
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auf das brennbare Wefen der oeligten und erdigten Theis 
le wirfet, und zugleich dadurch eine innere Warme vere 
urfachet, welche man noch mehr durd) das Abhalten der 
alljufceien Luft zu unterhalten ſuchen mus. Iſt aber die 
Warme allzuheftig, fo werden dadurd) die eltheile zu 
ſehr ausgedehnet, das faure Salz wirfer su ſtark in dag 
Wrennbare der Oeltheildjen, macht fie fluͤchtig, und treibe 
fie, nebſt der aus den Zwiſchenraͤumchen Heraustretens 
ben Luft, mit davon, wodurd) es geſchiehet, daß dere 

leiden Fluͤßigkeit, anftact eines angenehmen Weinges 
Romacts » in die Effigfaure übergehet. 

Man Fann hieraus ganz leicht die Urfache folgender 
Sufalle einfehen: 1. Warum in großer Katte gar Feine 
Gahrung gefthehen fant, fondern die Maſſe allemahl 
in einer gewiſſen moͤßigen Waͤrme ſtehen mus? 
2. Warum im Sommer das Bier geſchwinder ſauer 
wird, als im Winter? 3. Woher die Gewittet einen 
fo ſtarken Einfluß in das Bierbrauen haben? u. a. m. 
deren Beantwortung, theils aus dem Vorhergehenden, 
cheils aus dem Nachfolgenden, von ſich ſelbſt klar iſt, 
und in der Folge umſtaͤndlicher vorkommen wird. 

Es muſſen alfo Luft, Waffer, Erde und Feuer dere 
ſelben nod) ju Hilfe fFommen, wenn fie einen guten 
Fortgang haben ſoll. Ihre gaͤnzliche Abweſenheit ſo⸗ 
wohl, als ihr Ueberfluß, find dieſem Werke nachtheilig. 
on ber Lemperatur diefer Sticke beruhet die Kunſt, die 
| rung zur VollFommenheit su bringen. So weis 

man 5. E. daß ein gar gu dices Vier deswegen, weil 
os mit irdiſchen Theilchen uͤberſetzt iſt, nicht leicht in 
Gahrung kommt. Cin gar zu duͤnnes, oder wo des 
Wailers guviel, if eben fo wenig geſchickt darzu. Cine 
Bor der Luft verſchloßene Fluͤßigkeit Fann nidye gabren ; 
tnd cine det Luft gar zu ſehr ausgeſetzte thut es aud) 
‘mit. Die Kalce hemmet die Gaͤhrung, und die Hige 
gerftoret fie: 


4 
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Um abet in unjerer ——— it ru gehen, 

fo. febe ich voraus, daß aus ememn gut Ged e⸗ 
traide durch richtiges Berfa ren eine fous “ai Wurze 
mit oder ohne Hopfen berbitet worde . 
mus nunmelht bis zu — ae a Heat 
abkuͤhlen, weldes * V 
rung, ſo geſchwind ald efctyehen ‘tt 
man fid) hierzu ain’ 6 ni i fe 
Bottichs bedienet, ste oie das ae 

_ pene Fleine und flache 
hier, nebſt der guten Siu es 
rechten Grad der Write dn, él 
ben mus, wenn die Gaͤhrung gtd 
foll; und doc) ift diefes ein, Lint 
wenigſten Brauern recht geir wid. fe 
Zeichen, uni’ den’ rechten sil ‘e ih 














































merfen, ift gemeiniglich das’ Hineiifted ct, 
bis an den Cainbogert, Allein/ Die sate itt 

gu unbeſtimmt, wig ena tag (ih ck i mh 
jeder Menſch hat hierinn einer Empfiudu 


Perſon ſelbſt kann yu ber fifi edenen 
warmer oder Falter evflaren’, we 
nicht iſt.  Ueberdies verlangen au 
andere Grade pon Warme; denn e aw 
es Bier mus etwas whtmer’ ie. 
* ein weifes und. duͤnnes eit ‘ob 
rade Das Gegentheil behaupten. 
Sommer das Bier mehr abFiiften eee 
ter; und im Fruͤhjahr und pees wieder ¢ ee 

in den uͤbrigen Jahrszeiten. Ko inet d i 
zuwarme Wuͤrge, oder, wie die Brat er rage : 
die Hefen verbrennt, fo wird nicht inl 
ſelben gar verdorben, und unwirkſam — 
die ganze Wuͤrze geraͤth ouf einmahl in eine a 
und geſchwinde Gahrung, dabei der — 
und Kraft des — verloren acht. Werden . 
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—X 9 fit fait. egeben, fo will die 
; i ni s hated ra hes Bier bleibt tribe, 
aa inh ecelbatien Siejraadt iit bec Ge. 
Hert nase i! igi feo befonders Blaͤhun⸗ 
2 a AN, 7 ep, weil Die Hefen niche ges 


Rath iff, went man: fic) 
i lg f5..cin Snftrument, 
1 ew ag fit werden Fann, 
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fter dadurch i ve den a 
en den gehorigen Grad 
fo — habenden Wuͤrze 
aber waͤre * die 35 
et werden follen, daß man fi 

4 “ty q , Dot aa Einrichtung bediene; 
8 befiandig int) Braubhaufe hangt, 

§ Lo Kaͤlte und Warme zu bemer⸗ 

ches aber auf einer metallenen 
en, * pi den Grad der Warme in 
ate rfudhe: He Wollte man fid) hierzu des 
Jerthometers bedienen, fo wuͤrden die 
de Der, verſchiedenen noͤthigen Waͤr⸗ 
hen den 20 und 28ſten Grad der 
t ee ung fallen, von welchen der ers 
iſſere —5 Waͤrme Per Luft in den Jah⸗ 
e 1724, und der leztere die natuͤrliche 
¢ D xs Sebliites inwendig im Munde, anzeigen. 
ty a6 c ip 0 Beobachtungen nur ein Jahr lang 

e Aufmerkſamkeit fortgefese, fo ware 

it Sande, ju allen sSebreiciten, ja bet 
eae tet het der Luft, ehoͤrigen 
e bei dem Anfange der — zu 


"Ben " min durch Sue’ diefes Thermometers 
ben Grad der — Waͤrme in der 7 
* | uͤrze 
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Wize hervorgebracht hat, fo werden nunmehr die be- 
reitftehenden Defer hineingefthittet, und fleißig durch⸗ 
einander gerithrt. Es iſt gut, wenn man vorher die 
Hefen durch einen Zuſatz von Weizenmehl etwas Zuk⸗ 
fer, und etliche Rannen Wurze bet gelinder Waͤrme 
in Arbeit geſetzt Hat, welches aber Farm’ [Stunde vor- 
— her geſchehen mus, damit die ganze Maſſe der Wuͤrze 
Durch) die kalten Hefen nicht noch mehr abgekuͤhſt zu⸗ 
gleich aber aud) der Ausbtuch der Gaͤhrung deſto fide 
rer befoͤrdert werddde... 
Es kommt hier ſehr vie 3 

Wuͤrʒe oe ask hs Ken 
zuwenig oder zudiel Hefen 
iebt 


ſchlimme Wirkung. 
1B 
ek 


























Hefen, fo wird pie 

fommen pas Bier bleibt 

pian agit Hea 70 ie 

es wod 

dem es Slabungen, — u 

Hat es hingegen.suviel me ? 
 iiberffeige 


ploͤtzlich garbage : 
durch die. meiſten und beftert . 
die nahrhafteſten 2 — in 
den Hefen niedergefdlagen werden, 
| Es ift —— —— ti 
en anzugeben, welche zu einem gewiſſen ©: 
fordert werden. Geoffro —* auf 8 big ! 
Wuͤrze, 14 Pf. Bierhefen,welches aber zupi 
Die Beſchaffenheit dev Hefen, die ftarfere oder ſchwaͤ · 
chere Eigenſchaft der Wuͤrze, dev mehrere oder p e 
Zuſatz von Hopfen, ja ſelbſt die Verſchiedenheit den 
Hopfen zu kochen; alles zuſammen hat einen 
dieſe Bearbeitung des Bieres und in die Menge 
zuzuſetzenden Hefen. Die Erfahrung iſt Hier die bef 
Lehrmeiſterinn; wie Denn avd) 1 odes 2 2 — 
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eben keinen allzumerklichen Unterſcheid bei einem Gee - 
braͤude von 30 bis 50 Tonneun verurſachen. 

¶ Es gieht Bottich · und Faß ⸗ Hefen; und unter 
dieſenaſt ein Unterſcheid unter den Spund · vee 

ſen Dev 


J und unter denen, die am Boden 
* Deschaffes Liege 
































n bleiben., Die Bortich-Hefen find die 
efi haben fich rod) nich abgearbeitet, und 
Soll hon den edelſten Theilchen, die einen 
Gute Art geben koͤnnen. Die Spund⸗Hefen 
ſind d es hat ſich auch waͤhrend dem, daß ſie 
Abex De keit geſchwebt, noc) der zarte und durch⸗ 
6 der _gahrenden Sache damit vermengt. 
i Ra nk von ihnen die befte Wirkung erwarten, 
Bas en. die am Boden liegen, betrifft, fo 
J id He 5 rat miche it dertoerfen, ropnin fie nod) frifd, 
und nid) can ſondern von einem Gaffe find, wovon 
Ras Die d, Nadhdemt es ausge ohren, abgesogen ift. 
ere ey: g § 
- & oe nob pete Seastes , ich meine Borcich + over 
- Spade L bes ann, find ſe allerdinige den ans 
Se} 4) bie Hefen find, deſto ‘eblee wicd bas bas 


durgh in Gahrung gebcadyte Getvané. Gin ſonſt ſchiech— 
Bier wird dadurch gu einem aufferordenclid) guten, 


wenn di i von einem koͤſtlichen Biere genommen 
werden. Sa, bedient man fic) der Weinhefen, die niche 
~ fane 2 Hid; nimmt man gar ein Theil von den Hefen ei⸗ 
¥ gezogene olin tpi von Ungariſchen oder ane 


Rew Wein Pay witd es einen Trank geben, der 
ortrefflich —— aber — Ste —*— 
gleichen nod) gang vorzuͤgliche Hefen abſetzt, 
moch ſelbige merklich ſchlechter worden find, als das 
lent war, wovon fie gekommen waren; und dieſe 
na ne van Giite zeigt fid) von einem Gebraude 
andern immer mehr. Daher man bedadye feyn 
mus, immer wieder cin neues edles Ferment yu ver- 
affer , — 5 — bis auf den un⸗ 


terſten 
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« “terften Grad herunter limmern ſoll, niemahls aber 
is ſchlechtem Biere te —— aq ** 


— ieee fab. “ae 
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ſchon erſehen 
fuͤr fie Biel 


» Se ab peat: 
; gift, ‘patie tes 
derfelben. : — die — Weine die we⸗ 
nigſten Hefen. haupkſaͤchſi 


— den untern ie ities betas » 
robin ant Be 9 — it dee Ger 

Ay Man die, Sefen lange gue su 3* — 
—** Abhandl. S.160) —* ‘ert Reistimer des 


} oh hie sci 

* einem fei apron — ſchl — 
ne mk —* — e in | 
Driicte werden mus. —— 


ſtaͤnden, alle Feuchtigkeit * an oor wa tee die — 
wie cin ſtarler Teig werden, welches in Einem Lage, 
zu Stande fomme. . Man ae fie aud) nur unter einer 
Kelter hart auspreffen. Mus diefem Sei formire man 
duͤnne Kuchen, und trocknet ſie auf Horden an der 
Sonne, oder an gelinder Ofenwaͤrme, wiewohl ihre 
Austrocknung etwas ſchwer hergehet. Hernach z | 
_ man fie, dap bebe fie in einem 1 iin auf, —* 
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n Laſt Hartge. Bedarf man ihrer, fo nimme 
ſobiel man till, “und mengt fie mit warmen 
an? Ge Diirfte aber, ſagt Here 
: kſeyn wenn man ſie in eine fteinerne 
Flaſcht helt ichte, an einem ſchattigten 
‘Bi Erde ver; kuͤbe, oder in eis 
verfentte,”” Mnf diele Are wiirde 
etbnis i hi en ſeyn. 
Stut! Aector. phyſico· 


nde tia Mae aus einem 


i auf “tele ue 





















: ebtauchen ift. 
t titan’ etwas 
rh ner weidenen Ruthe 


——6 ab fig und duͤnn geworden. 
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pte tm re ei, Kuhlfaß 
i} a: 38 * 
Re 2 he ph ’ a +} wi ole 


it einem weichen 
pincit * —* tind bog) bie Saft u nt irecint 


, tebret 
J tty | 
“Acace a —— eg — 4 
$3 : —— die —— fiber das ande⸗ 
* eda At Vorrath hat, 
be Monathe 
d De int udet Toune villig 
mleret. Will man nun 
f fo'fann man entweder cin 


fic Med fe aus dev Tone herausſchaeiden, 
oder man tunfet cine Ruthe 


an maymes Wafer Poaun amit biefer in Der Tonne 
i, jG wed fie, wegnehmen, als man nöthig 
| ern ma it Der Nuthe wieder in warmen 

rir Fann man 


elben gu feinem aig 
ie Biers einen hirkenen Beſen in die Hefen, 
i¢ Nuthen damit, md banger fie zum Trecks 

ch I —3 tunken ſie ſo chen wieder cin, und 
er ib yt aber — en werden. Wenn fie ſodenn Bierhe- 
aH nde ath Ih Faber fie cttpag davon ab, oder ſchneiden 
aS; M 4. einige 
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ſchen Sammlyi 
die. Dierheren,; 
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rem, ohne 4 bh é 
ey 
tet ‘nan’ qutes Baamo 


won nd 





auf dieſe eiſe aud nu 
umng Det Defen: nfo al nat Dienen, die 
miehrentheils don folchen Otter, wo. dfters gebrauet wird, ents 
fernt leben, nd Feine Hefen bekommen koͤnuen 9° 2, 
, » Man Faun, and) Gefen zuwege bringen, fo oft 
man ibver nérhig hat. Glauber mache fie aus ware 

men Hopfen, Waſſer, Salpeter. und Mehl. 
nimme ju dem eingekochten Hopfen Weizenmehl, Ei⸗ 
Weis, und cin wenig Honig oder Zucker. Cin ande⸗ 
rev, dicken Haberfdjleim, mit Zucker und rohem * 
Brodteige. Man, kann aud) Weizenmehl mit Wuͤrze 
vermengen, etwas eingekochten Moſt von Weintrauben 
oder Birnen, der ſich in dieſem Stande lange haͤlt, auch 
wohl etwas Honig mit Waſſer verduͤnnt, zuſetzen. 
Denn uͤberhaupt alle vegetabiliſche Gafte, abſonderlich 
die von ſuͤßen Fruͤchten, find darzu geſchickt, daß ſie eine 
Gaͤhrung erregen; nur mit dem Unterſchiede, daß einige 
füͤr fic) in Gaͤhrung gehen, und andern einen Stoß, die 
3 goͤhrende 
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gabhrende Bewegung anzufangen, geben koͤnnen; als da 
find: alle ſaftige Fruͤchte; da hingegen andere nicht cher 
in Gaͤhrung kommen, als bis fie von jenen dazu gebracht 
worden; dergleichen find die mehligten Fruͤchte. Bei 
dieſen verhindert das viele erdigte Weſen die Bewegung; 
und es ſind auch in der Bhat bei ihnen niche ſoviel wirk⸗ 
ſame Salz⸗ und Oel⸗Theilchen, als bei den ſaftigen 
Fruͤchten. Vow dieſen mus alfo.das Ferment haupt⸗ 
ſachlich hergenammens werden, dah man die leztern in 
Wirkſambkeit zu bringen fudhe. 
ESefen in kurzer Zeit zu vermebren, brauet man, 
if Heten vor’ Juſti Vorſchlag, im J B. feiner 
‘OEecon, Schriften, S. 31, f. aus einem Berliniſchen 
Scheffel, oder aus 2 bis 3 Himpten, ſehr Flar geſchro⸗ 
tenen Malzes, ein ordentlic) Weif- oder VBraunbier im 
Keſſel, nad) der gewdhulichen Staͤrke und Verfahr⸗ 
et. Wenn es eit iff, dieſem Biere die Hefen 
geben, nehmlich, wenn es noc) ziemlich laulich iſt, 
man die vorrathigen Hefen insgeſammt darunter. 
Zugleich ruͤhret man 4 bis 6 Pfund Ganerteig, in einem 
beſondern Gefaͤß, unter 10 bis 12 Maaß diefes annoch 
laulichen Bieres, und gießet dieſes ebenfalls zu dem ere 
ften. Wenn es nun ju gaͤhren anfaͤngt, fo thut man 
noch Himpten Roggen ⸗ oder Gerſtenmehl hinein, ruͤh⸗ 
“get es wohl durch einander, decket das Gefaͤß su, und 
aͤßt es alſo zuſammen gaͤhren. Man hat alsdenn lau⸗ 
er Hefen, die ſowohl sum Bierbrauen, als Branut - 
weinbrennen, gefchicét find, und auf eben die Art und 
mit eben dev Wirfung gebraucht werden, als die ordente 
lichen Hefen. 1S 
Es ft merfwixdig, daß manches Bier ohne 
Ginguthuung oer Gefen von fich felbft gaͤhret. 
— Here HofapotheFer Hagen fihet zwei Biere diefer Art 
‘ an, nehmlich das Ruppiniſche und das Domnauiſche 
Wier; und ſagt: ,, Von dem lestern Orte iftmirwiffend, dag, 
wenn cin neuer Braukicwen — erſtenmahl zum — — 
5 ra 
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bracht wird, ſo wd ihm ein⸗ ſutalnubl Dinguthuung 
der Hefen fem Unt auis-Finfiige augewieſen Weeden nachber 
goghrt das Dice allemahl ohne dicſelben 
wit WES ſindet ſich auch ein — —————— den 
Geſaßen, worinn die Guhr ung voll 
In den meiſten Brauereien hat man ——— 
dern Gaͤhrungobottich, worein das ganze Gebraͤude 
Ageſchlagen, and mit den Hefen vermiſcht wird, welches 
oy: worpiglid); wae itis wein hiermit Dag ige 
ih be en moe oerthtile mandi 
* in eine gleiche, Miſchung gebrachtowird. 
Aber hierinn iar groper Unterſcheid }.)0 — — 
rung in einem dergleichen Bottiche voͤllig geen 
nur angefangen und hernach unterbrochen wird. ‘De 
* rt taugt offenbar gar nichts weil. durch Dew all 
freien Beitxitt und die, große Oberſtaͤche dor darauf 
oid a ne ng a a ly ich 
wi gibt folglich * beet egung in fe kutger ei 
cht im Stande i —— Vereinigung der 
pies Wuͤrʒe Hofindlichen —— bewir · 
fen, fondern andy, uͤberdies ein gut Theil ſeiner edlen 
— ine Pal fab —3*— 
den. Das Buſtie aͤhrung des Moftes, kanu uns 
diecvon deug — ——— ify * 
manu lft dag, in Gaͤhrung gebrachte Bier anſ den Fal 
fern abgaͤhren. Aber hier iſt die —3 ies in 
- iden gewoͤhnlichen Tonner und Vierteln ge oder 
ware es nicht deſſer ſich etlicher grofien. befonders hiersu 
gemachten Faffer zu bedienen? Ich habe bereits oben 
erinnert, daß ein in Gahrung gebrachter Liquor weit 
edler, geſunder und wohlſchmegender wird, wenn er in 
groͤßerer Menge zuſammen gaͤhret, als wenn eben der⸗ 
ſelbe in kleinere Portionen vertheilt iſt. Es iſt daher 
rathſam, die Gaͤhrung eines ganzen Gebraͤudes in eili⸗ 
chen Gefaͤßen su vollenden, deren jedes ungefaͤhr bis 
© Viertel, oder gar Gels enthalt, und welde nicht 
: gepicht 
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gepicht fen, muͤſſen. Ein paar maͤßige Weinknfen wuͤr⸗ 
den ſich amebeſten dary ſchickenDieſe Sefafie koͤn · 
nen in der Gaͤhrungskammier ſtehen) und Gus When 
werden, nach vollendeter Gaheungdy He Tonſſen und 
 Biergel-gefialler ſie ſelbſt aber ſogleich auf dag fleißtgſte 
GPS e abi ind ini uo mettiy | 19d tf 
8eh mus Hick eines Umſtandes gbnken bom Hel- 
Shei ich want Adaß — — eiftige 
ſdrgfaltige Verſuche mit! alee moͤglichen Aufmetkſamkeit 
miachen ſießen Exr/bettifft das Aubſehwefeln derje⸗ 
migen Faſſernan welder die Gaͤhrung vollendet 
verden folk’? Der helehrte Di Stahl hat hiervon be⸗ 
“igeiter ſeine Gedatiken in der von ihm herausgegebenen 
Zymorectinie oder Gaͤhrungskunſt, Eap. v3," 96 
fgg⸗ bekannt gemacht wohinlich den glen Lefer 
‘peseoetfe.: Die Erfahrung hat Wrigens' bei der Schwe⸗ 
felung derjenigen Gefaͤße / worivifen Bee Moſtoberhaͤh⸗ 
niger ſolt, gelehree daß hierdurch nicht tine die aufangs 
ju iſchnell eilende Gaͤhrung eas’ zutuckgehalten fon: 
bern auch zugleich durch dere Breit des beim Verbren · 
ten des Schwefels entſtandenen fluͤchtigen Sanerfalyes, 
die Gaͤhrung eher zu Ende gebracht “und der Wein 
ſtaͤrker wird. Man darf nicht glauben, daß hiermit 
ſeelbſt Theile von dem Schwefel mit is die⸗ Miſchung dev 
gdaͤhrenden Maſſe hineindringen; nichts, als der aflere 
arteſte ſaure Geiſt effelben , ‘weldher ‘in fo vielen Koͤr⸗ 
pern und Materien der Natur als geſund und heilſam 
gefunden wird, kann ſich damit verbinden. Der Herr 
Verf. des Chymiſchen Lehrbegriffs empfiehlt ebenfalls 
dieſes fluͤchtige Sauerſalz des Schwefels, nur daß er 
eine andere Art anzeiget, daſſelbe mit dem in Gaͤhrung 
gehenden Biere su verbinden. „In eben der Abſicht, 
Enehmlich der Gaͤhrung cine gluͤckliche Wendung zu geben,)“ 
ſagt der Here Verfaſſer, „mus das allgemeine fluͤchtige 
Sauerſalz dienlich ſeyn. Man wendet es ſchon wirklich an, in 
dem man die Faͤſſer ſchwefelt. Aber, es giebt noch — 
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Schweſel an; uddlage denfelben fo fangfam, alé its ag 
hrennen Der Schweſeldampf legt fic) sta die ac on Ae 
faur i Spiritus —— ſich at dem Lauge 


flung Be angefen 
port en tvollen, befeuchtet i a * 


* att arse —— 
rhe is sien Wabi auf rer dent fie” ActMdia lt 


Pa — auget; Pe nut —* ſich das —— 























(3), das vorhin im ———— 
fi 5 fr a Gatcoes mi pe i —— 
* * ua — mus, 
t fie aber ‘auth 
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Vom — der Saehe vade 
unter dent Art. Bier · Gefaͤße handein v09 a: 
Bisweilen ereignen ſich waͤhrend der! Gahran 
ſoſlche Umſtãnde und Vorfatte, oworurd) dieſelbe in 
ret Arbeit cheils gehindert, deils ganz uͤnd gar aufge⸗ 
halten wird. Das erſtere pflegt ſich bei entſtehenden 
SGewittern zu ereignen/ welche einen ſehr ſtarken Ein⸗ 
fluß in die innere egung Det gaͤhrenden Materien 
haben. Das andere erfolgt alsdann gemeiniglich, wenn 
der gaͤhrende Liquor allzukalt wird; und hier iſt 
niches beffers, alg daf man entweder etwas Hon Der gan⸗ 
gen Maffe in einem Keffel heiß mache, es mit dent ibri- 
gen wieder gut vermiſche, und hiermit das Ganje in eis 
nen laulidjen Grad von Warme bringe; oder, man 
macht réine Riefelfteine heiß, wirft fie hinein, und lage 
die ganze Maſſe gut durdharbeiten; jedod) ift die erfte 
Art beſſer, ja noch fi — wenn man in den großen 
Gaͤhrungs⸗ 
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Gaͤhrungsbottich eine dergleichen Waͤrm⸗Maſchine an⸗ 
bringen Fann; miedfie oben bei * Beſchreibung des 
Cints auens augezeigt worden ift. 
Was abe Aaa anberrifft, welche 
: cher, ſo fanm ich diefe Wirk⸗ 
nic ieſet Zeit in der Luft befindlichen 
vefelfane ni en, wie bee Herr Verf. des 
niſchen Lehrbegriffs, und andere noch metre 
ey 6 a yoy —* Nach dem 


e Sauerſuh der 
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| 9 oder pcre gen der ſeuchten, faulen: 
— in der — Bie befindliden Duͤnſte 
e Art der faulenden Gahrung gehen will, wel⸗ 

chef allemabt mit einer ne oftumpfen Saͤure 
. fund die man — ae Schaalwerden 
ieres nennet..., Das Mittel eines gluenden Gi- 
fens Foon deer body jebraucht werden weil es bei 
Det Cur allemahl wind ankommt, die Aberhandneh⸗ 
mende Saͤure zu unterd snes fie mag jest entitehen, 
mo will, wenn nur aber nicht eben. diefes heiße 
Eiſen die Warme des Liquors noch mehr vermehret. 
e Mitel a wohl dieſes, man, bringe derglei⸗ 

ſogleich in Gefafe, welche on einem kuͤhlen 

: —— oder wenn die Gaͤhrung noch nicht ange⸗ 
gangen ift, fo eile man damit auf Faͤſſer, und verwahre 
folange, bis ſich die Luft durch den Regen gereiniget 

- Hate WAber vieleiche ſchadet ihm auch ein Gewitter wee 
e “wenn die Sahrung — in gewiſſen Faͤſ⸗ 
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einiger alten Mutterfeelen, gar ein Srbgue ſeyn muß/⸗ 
ten, toenn fie die verfangte Wirfung thum ſollten, dae 
hinein warf, und ſolange darinn liegen fief, bis das Gee 
witter vdllig voriiber war. Was die Neſſel anbelangt, 
fo befordert fie befanntermafen die Gaͤhrung bei gaͤhren⸗ 
den Flafigfeiten, wenn mart fie nur bloß durch dieſel⸗ 
ben ziehet, oder gar, weldes noch beſſer iſt, dahinein 
witft.- Sie hat vieleicht ein fo oeligtes oder. harziges 
Weſen in ſich, daß durch ihre Vermiſchung tit den 
gahrenden Theilen, fie diefe durch ihr Umwickeln um 
dieſelben dermaßen fichert, se fie entweder nicht aus⸗ 
einander geriſſen werden, und eine andere Sigur ane 
nehmen, oder auch allen fremden ſauern Theilen, die zu 
diefer Gahrung niche gehoren, in der Bewegung ent 
glitſchen Fonnen, ohne von ihnen angegriffen gu werden. 
Aus diefem Geſichtspuncte laͤßt fic) aud) das erflaren, 
was ich vorher von der Wirfung der Tannengapfen und 
bes Hopfenfaftes gefagt habe. Mur Metallebefonders, 
wenn fie bei den gahrenden Sachen gelegt werden, fuly 
ren. uns immer wieder auf dte Gedanken von. den vets 
muctheten electrifhen Wirkungen. tee igo 
Man darf fid) durch des Hen. Prieftley , in ſeiner 

bon mir uͤberſetzten, und 1772. in gr. 4. an das Lidt 
getretenen Geſchichte und gegenwarrigets Suftand der 
Electricitaͤt, S. 483. f. befannt gemachten vergeblid 
ausgeſchlagenen Verfud), nicht ableiten laßen, richti⸗ 
gere und der Sache beffer angemeffene Verſuche uber 
Die Wirkung dev Clectricitde in dem gahrenden Biere 
anzuſtellen. Prieſtley ſucht feinen Zweck in einer frems 
den Gade, worinn er, nad) befannten Erfahrungen, 
nicht dnjutreffen ift. Biere, wenn fie die Gahrung 
uͤberſtanden haben, werden. von der Gewitterluft wenig 
und unmerflid) angegriffen, da Hingegen ein nod) in 
Gaͤhrung ftehendes Bier ſogleich ftarf verandert wird. 
Mithin konnte er bei-fermem Verſuch uͤbet die Veraͤnde⸗ 
tung des Geſchmacks des Bieres, ſich ſchon gum — 
— ine 


- 
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| keine vneſcheidende Seſaht ung edqen Die Veran⸗ 
derung des Bieres, wenn es auch wirklich nachgahret, 


durch eine Exploſion durch das mit ſtarken Ableitern 
verſehene gaͤhrende Bier, ſtark zu bewirken, ſcheiut ſehr 
unwahrſcheinlich zu ſeyn, weil die electriſche Materie 
Ableiter folget. Wie vielweniger wird er 
fie in auegegohrnem Biere dadurch ſchomerklich her⸗ 





ee Dak Durd) die durchfahrende Crplofion 


ine 


rg entiteher, geigen die aufgeſtiegenen Bla- 
fen. \ MHaͤtte er eine lange Zeit hiermit comtinuirt, fo 
wurde er gewiß den Geſchmack des Bieres veraͤndert has 
ben. Hat feherr Hier aljo, wie ſich ein Bier verhalten 


wuͤrde, ment Der Blitz durch daffelbe wirklich hindurch 
fuͤhre. Gahrendes Bier aber witd ſauer, ohne daß 
es vom Blittze geruͤhrt wird. \-Lind wie gehet dies qu? 


pies faure Ferment: wirklich ‘im der Gewitterluſt? 
ie Gewißheit Hiervon wollte er haben, allein er wers 
feffite des Weges, fie zu erlangen. 
+ VM eto SMe tb dite mo a eer 
Wollte man hierinn gehoͤrige Verſuche aſteſt 3 ſo wuͤßte 
mania allen Sabrsjeiten bet verſchiedenen Peranderungen der 
—— verſchiedenen Zinmern, Biere feddsniahl ‘in drei Ges 
aͤßen, jedes yu 3 bis FQuart, yahren ichen Das eine Ges 
niigte maw auſſer Dem Zinumer, woriun Maudie: tlectedthen 
rfuche madhte, aber nicht ſern von demſelben, ſetzen und forts 
— laßen, und dieſes darum, damit die brei electriſchen 
erſuchen angfirdmende,, und in der Luft ſich aufhaltenbe eles 


& mit demſelhen nicht vermiſchen koͤnnt, Zu 


den biden cn, die man electriſirte, mußte man’ entweder 


ein glafernes Gefaf wablen, oder auch daffelbe ifoliven’, d. 7. 
auf Peh, Glas, Seide se. fegen, das andere aber in einem 


andern beliebigen Gefafe auf freier Erde ſetzen, und beide fol⸗ 
fice c clectrifiren. Den Conductor mifte man in, vers 


iedDenen Gpigen mabe tiber das gabrende Bier oder aud 
cn Obergeſcht bringen, damit die daraus ftrdmende electri⸗ 
ſche Materie bas Bier oder den Geſcht nur fiers berahren, nicht 


“aber dic Spitzen des Conductors fich unmittelbar mit demſelben 
verbinden koͤnnten. Man wuͤrde ſich hierzu einer Menge von 


belegten Glastafeln, welche beffer, als Gefage, jum gaden 
Oec. ne. V TH. . wR , 
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ſind, weil bei ihnen mehr Glasmaterie in wenigern Naum, 
als bey Geſahen geladen werden Fant, bebicatar we cn. Wuͤrde 
fodenn das gaͤhrende electrifirte Bier nicht einen fauertt Ge⸗ 
ſchmack erhalten, fo wuͤrde daraus offenbar erhellen, daß die 
Gewitterluft keine Wirkung auf das Bier habe, und man dieſes 
in andern Gruͤnden fuchen muͤßle. Game abet’ die ermartere 
Wirkung, fo wuͤrde die Natur der Sache mebrere Berfude, 
dieſes Durch Ubleiter yu verhindern, an die Daud geben. 

A. F. B. Anmerkung, warum bei entſtehendem Gewitter das eben 
gekochte, und gr Abluͤhlung ſtebende Bier, oder Werth, beſon⸗ 
ders aber beim Weipbiere, trube und tiberall nicht recht tuͤchtig 
wetde, (ft. im 103 St. det Haunov⸗ nisi. Sammi. v. J. 1755. 

orkgldge bas Unieblagen oder Gauermerden des gaͤhreuden 

Ficred iw der Gewitterluft gu verhindern ⸗ Gow Cph. Ehrenr. 

Roſenow, ff. im 68. St. des Hannov. Magaz. 9. 5. 1773 

Wenm dad Bier auf den Faffern nach und nach ab⸗ 
gaͤhrt und weniger Hefen ausſtoͤßt, ſo muͤſſen die Faͤſſer 
aud) nad und nad) voller gefiille werden, damit die 
oben ftehenden Hefen herauskommen, bis man endlich 
diefelben gang auffuͤllet. Hier fragt fichs, womit foll 
dieſes Na filler geſchehen? Einige thun es mit 
Biere, andere mic Waſſer. Has Anfuͤllen geſchiehet 
daruni, damit der Luft nur eine kleine Oberflaͤche datges 
boten werde. Denn, je mehr Oherflaͤche vorhanden, 
welche die Luft beſtreichen kann, deſto mehr verliert das 
Bier; und daher kommt es, Daf es matt und ſchaal 
wird, wenn ein Faß angezapft wird, und eiliche Tage 

ehet. Mit Bier anzufuͤllen, iſt keinesweges rathſam. 
enn, iſt es junges, ſo hat es nicht gegohren, und 
erregt in dem, zu welchem es kommt, eine neue Bewe— 
gung, von dem wir dod) vorausſetzen, daß es feine 
Gabhrung (hon vollendet habe, und dieſes kann die erfte 
gute Beſchaffenheit leicht wieder verderben. Iſt es als 
tes, (0 ift vielleicht ſchon eine heimliche Eaͤure vorhan⸗ 
den, oder es iſt doch ſonſt worinn von dem, darzu es 
fonumt, unterſchieden, welches eine ſchaͤdliche Bere: 
gung erregen kann. Wave es gerade einerlei Bier, d.i. 
ſolches, welches in gleichem Grad der Gaͤhrung ſtuͤnde, 

* ———— ſo 
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fo moͤgte es noch angehen; auferdem aber ift das befte, 
womit aufzufuͤllen, reines Waſſer; diefes erregt wenig⸗ 
ſtens keine neue Gaͤhrung, und ertheilt dem Biere ei⸗ 
nen friſchen und angenehmen Geſchmack. 

Wenn alles zuſammen auf Einem Faſſe vergohren 
hat, ſo wird es von demſelben ab, und auf kleinere 
Gefaͤße oder Bouteillen gezogen. Dieſes geſchiehet aus 
keiner andern Urſache, als damit es nicht ſchaal werde; 
welches geſchehen wuͤrde, wenn man von einem großen 
Faſſe allzulange trinken wollte. Wenn das Bier auf 
fleinere Faͤſſer gebracht wird, weldes man Faſſen heißt, 
fo bedient man fic) derer hoͤlzernen Trichter, Sig. 270, 
wodurch es eingefillet wird. Es maffen aber die Roͤh⸗ 
ren oder Hahne daran fein fang fey, damit das Bice 
nicht. suviel Gefcht verurfache, und. gum Spunde wieder 
Geraustreibe,-ehe das FaBs voll ijt. Wenn die Faͤſ⸗ 
fer mit Fleiß nice gan} voll gemacht; werden, ſo ift es 
ein ‘Hauptfehler; denn die Hefen fonnen den Spund 
niche erreichen, fondern fie falfen, wieder zuruͤck ing 
Dier, machen es tribe, faltgabrig und ungeſund. 
Sold) Abziehen aber mus weder zu fruͤh, noch yu fpat 
geihehen: + Miche ju fruͤh; denn, wenn das Bier nod) 
in voller Gaͤhrung ware, wuͤrde man es dadurch nur in 
dieſer guten Arbeit ſtoͤren. Aber aud) nicht ju ſpaͤt; 
denn, wo es nicht noch etwas Hefen auf das andere Ge⸗ 
faͤß bringt, ſo wird es leicht ſchaal, und haͤlt ſich nicht. 
Man ſicht daher, daß die Unterhefen, weil fie nod) 
manche kraͤſtige Theile bei ſich haben, der uͤber ihnen 
ſtehenden Fluͤßigkeit davon nach und nach mittheilen, 
und dadurch dasjenige, was etwa verdunſten moͤgte, 
erſetzen; wo dieſe Quelle aber nicht iſt, da wird ſie je 
mehr und mehr abſchmeckend. Daher werden auch die 
Unterhefen meiſtentheils kraftlos befunden, wenn die 
Fluͤßigkeit lange daruͤber geſtanden; dahingegen ſie viel 
Fraftiger find, wenn fie bald davon abgezogen wird. 
Da aud) der erdigte Theil _ Hefen alkaliſch iſt, fo vere 
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hindert 
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hindert er, ſolange er beim Biere bleibt, einigermaßen 
das Sanerwerden. 

Hat man das Bier nicht vorher in den Kuͤhlſtoͤcken 

oder Gaͤhrungsbottichen das erſtemahl aufſtoßen laßen, 

ſo fangt es in dieſen Faͤſſern an, ‘gu gaͤhren und aufzu⸗ 
ſtoßen, und die Hefen fangen erſt an, ihre Kraft zu 
aͤuſſern, und fuͤllen den ganzen Det Abas ier gale 
ret, mit Dinften und dickem Mebel i rn ye ye mars 
das wilde Gas ju nennen pflegt. ‘Wenn nun jemand 
aus Linvorfichtigfeit an —35 Ort gehet, der faͤllt ohn · 
maͤchtig zur Erde nieder. Damit es aber Defto ehet abs 
gaͤhren Fann, pflegt man daſelbſt, befonders im Wine 
fer, Kohlenfeuer gu machen. Bet diefett Gaͤhren wer⸗ 
den die Hefen, welche oben gum Spundloche ausftogen, 
durch Fleine Gefage,. die man ie 2: aufgefangen. 
Diefe nermet man die erften oder Gopfen Hefen, 
weil fie viel Hopfen bei fic) fuͤhren, und ſeht bitter ſind. 
Alle diefe aufgefangene Hefen werden zuſammen itt ein 
Gefaͤß gegoſſen. Auf diefen ſchwimmt ein mildyweifer 
Geſcht; dieſen faͤngt man mit einem Durchſchlage, und 
hebt ihn beſonders auf. Es iſt gleichſam ein Leim, wel⸗ 
chen die Hutmacher, zum Staͤrken der Huͤte, brauchen. 
Wenn dieſe Hopfenhefen geſammelt und von dem 
Schleim gereinigt worden find, gießet man fie wieder 
nad) der Ordnung in. die vorhin mit Bier angefuͤllten 
Faͤſſer, wofern man es nehmlich, (wie id) nochmahls 
erinnere) nicht vorfer auf dem Gabhrborticd hat abgaͤh⸗ 
ten laßen; und nun fangt das Vier ven diefen Hefen 
zum zweitenmahl an zu gahren, und wirft eine Heftige 
Mactcerie aus, welche dider ift, alg die erftere. Dieſe 
Hefen nennet man die zweiten Gefen, . und man 
braucht fie, um dem neugebraneten Bier die Hefen zu 
eben, ferner ju Ruchen, und andere dergheichen Art 
od und Backwerk ju backen, vie man mit Hefen ane - 
zumachen pflege.. | ! | 
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Es ereignet ſich bisweilen der Fall, daß das aus⸗ 
gegohrne Bier nicht recht hell werden will. Ein 
Bier, das in Faͤſſern abgegohren hat, braucht allemahl 
mehr Zeit, ſich auszuklaͤren, als ein anderes, das auf 
dem Bottiche vergaͤhrt. Hier iſt weiter nichts ju thun, 

ac daß man es noch einige Zeit ruhig ſtehen laͤßt, her⸗ 

nach absiehet, da es ſich ſodenn in den kleinern Gefagen 
voſſends abklaͤret. Wenn aber dieſer Fehler, wie ge 

woͤhnlich, entweder von der nidjt vedht vor ſich gegange⸗ 
nen Gahrung, oder von (chlecyt zubereitetem Male, Her: 
ruͤhrt, fo mus man fid) folgender Mittel bedienen. Iſt 
bas erfie, fo ware ju verfuchen, ob nicht die Gahrung 
von neuem erreget und ordentlid) beendiget werden 
mogte. Das lertere aber wird ſchwerlich auf eine an- 
Bere Art zu verbeffern feyn, als dadurd), daß man ge: 
ſchlagenes Liweif mit dem Biere vermiſche, und dber 
Detn {Feuer wieder jufammentreten lafe, welches aber 
nur in Fleinen Portionen angeht. Oder, daß man 
Sauſenblaſe in einer Quantitat Bier aufléfe, foldes 
unter bas andere Bier fchitte, und wohl durchmiſche, 
Da denn die Haufenblafe fic) mit den truͤbmachenden iv. 
diſchen Theitchen, nach einiger Beit, zu Boden ſetzt. 


Mad Anzeige der No. 5 des Leip3. Int. Bl. 

v. J. 1771, S. 52, des 3 St. des VB. der Berlin. 
Samml. S.287, und des 37 St. des Preuß. Samm⸗ 
_ Vers, v. J. 1773, S. $91, Cann folgendes Mittel, 
_ wenigftens denen, die he Bier auf Flaſchen ziehen wol⸗ 
fen, ein Flares Bier verfhaffen: ,, Wean das Bier ſchon 
“etlide Tage alt ift und gegohren hat, nimmt man auf 1 Tonne 
cine ficine Haudvoll gerafpelt Zirſchhorn, wie um Coffe, 

ct daffelbe mit 2 Rannen von demfelben dicken und truͤben 

ier and Feuer, daß es zuſammen aufkoche, giefet es alsdenn ſo 
warm, und wohl in einander geſchuͤttelt, in die Tonne mit Bier, 
und [aft <6 alfo cine Nacht ruhig legen, fo wird es fo Hell, 
wie cin Rubin, feyn; alsdenn aber mus es ſogleich auf Flaſchen 


gqogen merien “. 
MN 3 Marnie 
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Manche legen untgeloͤſchttn Kalk itis Bier, wel⸗ 
ches freilich — vee —— Getraͤnk 
verurſachet Scorbut, det ſich oft in Waſſerſucht endiget, 
oder auf andere Wet ake In England iſt Marien⸗ 

Glas das gemeinſte Mittel, trubes Bier, beſonders, 
wenn daſelbe Fury vorher, ehe es getrunken werden foll, 
aus einem Keller itt Deh andern geſchafft werden nins , 
klar zu machen, Es wird ſehr klein geſchmtten ind etwas 
von demjenigen Biere, das man gut machen will daruntee 
gegoſſen. Von einer’ folchen Gallette beſtimmet Com⸗ 
brune in ein großes Faß Portetbier, 4 B oder Ran: · 
neh. Man fest das Bier in Bew ting , indem man 
es mit einem Srecfen umruͤhrt, det fo lang ijt, daß er 
ungefaͤhr in den dritten Theil des Faſſes hinwiiter reichet. 
Dieſes gefthiehet fowohl vorher, ehe das eingeweichte 
Marienglas hineingeſchůttet wird, alg auch nachher: 
“Mut Boureillereo ird das Bier gezogen, wenn 
ſich zwar die mehreſten Heſen durch dag Aufſtoßen ab- 
geſondert haben, aber ſich doch noch ein Ueberreſt von 
Hefen in dem’ Biere befindet. Denn das Bier wird 
ſchaal, wenn es gang ohne Hefen in Bouteillen abge zapfet 
wird, und die Hefen ſetzen ſich in der Bouteille zu Boden. 
Es ijt bekannt, daß man beim Abzapfen einen Trichter 
auf die Bouteille fest, in welchem ſich aber cin Einſatz, 
der eigentlid) cin Durchſchlag oder metallenes Sieb ift, 
ao, Definden mus; denn diefer Durchſchlag halt alle Unrei⸗ 
sp, Migfeiten ab, Die augefuͤllten Bouteillen werden for 
gleich mit einem Pfropf von Kork verftopft, den man 
J xher in warmen oder kalten Waſſer eingeweichet hat. 
Bisher habe ich von den Mitteln gehandelt, welche 
die Gahrung verurſachen, unterhalten und. endigen. 
Jezt mus ich noch eines Umſtandes erwaͤhnen, da man 
‘mit Vorſatz die nod) in Wirkung begriffene Goͤhrung 
unterbricht, ja dem Biere noch einen Zuſatz von Sachen 
giebt, weiche die Gahran noc) mehr erregen. Man 
nennt dergleichen Doureillen- Bier, oder im gemei⸗ 
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nen Leben Sottel⸗ oder Buttel ⸗Bier, Engl. Bottle- 
Beer, St. Biére a bouteilles. Es kommt dabei auf fol⸗ 
* Stucke anz 1) daß man die in dem Biere annoch 

findtiche Gahrung bloß unterdruͤckt, und ihre Endi- 
gung anfhalrs ) wenn die Gahrung villig geendiget 
* ‘af aman fe Due neue Rufage wieder erreget, ih⸗ 
aber quitiie hale, Am beſten wird derglei⸗ 
Bie, oem fete alle zugleich vorfourmen, d. h. - 
J — ih aie aif gewiſſe Ure gare, welches man 
* u hind rah +, UND doch zugleich ſolche Species bei- 
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von neuem vermehren, aber 

re mee Ge upd Searfe geben. Man 
! fo 2 Das noch in voller Gahrung ift, hut 
nenſchalen/ Bimmer, Wuͤrzuellen und Cardamo⸗ 


n Barz “serfiopft bie Flaſche mit Kork, verpicht fie, © 
- e fie! ait einen kalten Ort. Diefes wird. zu 
Sch es eroͤffnet wird. Die Fermentation 
—— Art zwar uͤberaus zuruckgehalten, aber 
fie noch auf eine unmerkliche Art fort. Cie 
t faft allein dari, daß die Del- und Salz · Theil 
“mit cinander vereinigen. Die Luft aber, die 
tientbunden wird, fann fic) nicht bewegen, folglidy 
aud) die irdifdyent Sage nicht durd)gearbeites 
aneb-vechiinatt werden. Sie gehen aber alsdenn auf 
! ginmahl fort, menn die Bouteille eroͤffnet wird; und fo 
vird Die ganze Gahrung gwar vollendet, uur mit dem 
Unterſchiede, daß der irdiſche Theil nicht genugſam be- 
art ig f ‘und Daher ein ſolch Bier nicht genugfam flar 


















} — nad) aber witd es woh! dreimahl 
, U8 das an der Luft gegohrne, fo 
erhaltenen Weine gu ſeyn pflegen. 
Abier, das im Gaͤhren gehemmt, und in Bouteillen 
mit langen £ at ‘Die man veft verfiopft bat, gegoſſen wor—⸗ 
* bt of are! ſprenget oft php goa A und 
| a ox denen eS ſowohl, als den. Nieren, 
F in Londen geſchen, daß ein Soldat, 
der Wache gekommen, eilig eine Bouteille 
r M 4 Buttel⸗ 
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Buitelbier ausgetrunken hat,” aber; ſogleich daraßf von einer 
gefahrlichen Colic befallen worden iſt, daran er den dvitten Fag 
Prb. Als man ibs offnete,, warcw, die Gedarme gan; aufge 
chwollen aus dem Bouche getreten . 
Bon dicfent Biere , © (BRUCKMANNI Caial.’ omn: por, gen. 
- & 6, f. und Stahls Zymorechnte, Eap. 10, S. 74. r 
+ Endlich ift nod) von der Verwahrung und Auf 
behaltung der Biete, ingleichen von der Verbeſ⸗ 
ſerung derſelben, wenn ſie in cine Saͤure uͤberge⸗ 
hen wollen, eins und das andere zu erinnern. Die 
+ grwei vornehmſten Dinge, welche vor auffenher in fluͤſ⸗ 
figen Rorpern cine Veranderung hervorzubringen pflee 
gen, find die Luft und Warme. Das Haupemiteel ale 
fo, foldhe Fluͤßigkeiten vor Verahderungen gu bewah⸗ 
ven, befteher darinn, daß Luft und Waͤrme foviel nur 
moͤglich abgehalten werden.’ Die Luft hale mat dadurch 
ab, daß, wenn die Gaͤhrung faſt zu Ende ijt, das Fag 
aufgefuͤllet worden. und dag Bier nod) eis und andere 
mahl aufgeſtoßen hat, foldyes verſpuͤndet und fogar vere 
picht wird. Denn darzu dienet das Pidjen, dah alle 
Pori dee Faffer dadurch verſchloſſen werden, ſich nicht 
eine Saͤure in das Hols einziehen, und das kuͤnftige Bier 
damit anftecfer fann. Ich werde Hierdon unter dem 
Art. Bier Gefdge ausfulrlicher handeln. 


Da das Dienftvolf, beim Abzapfen des Bieres, 
das Spundloch dfters offen (aft, wodurch das Getraͤnk 
bald ſchaal wird und umſchlaͤgt, fo hat Here Polhem, 
in. Schweden, einen Connenfpund in Vorſchlag gee 

bracht, der fich nicht dllein beim Aussapfen des 
Dieres von felbft oͤffnet, fondern auch wieder 
felbft ſchließet, fobald man, foviel ale man will, 
ausgezapft bat. Sig. 271 und 272, peigen, wie ein 
folder Spund eingerichtet ift, in feiner natirlichen Groͤße. 
aa ift cine Fegelformige Roͤhre von Meſſing, zuſammengeloͤthet 
und rund abgedreht, worein cin Mittelbalken b beveftiget wird, 
der im Mittelpuncte ein kleines rundes Loch hat, —— ein 
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Ventil efret auf und nieder ſpielt. 5 Ventilſtiſt hat bei d 
eine welhe derurſachet, Dag ſich das Veutil genau wie⸗ 
Der fi ¢ Feder iſt init: cinem Ende an den Mittel⸗ 
- Balfen:b, "und amie dem andern gegen einen Fleinen Wirfel 
eder Brettficin ‘© angefest, der an Den eae an saree 
bet witd, nachden man dic Feder angebracht bat. Seif 
~ Der Spund bedeckt, damit Feing Unreinigkeit hinemfallen, 4 
fein iefien “perhindern moͤge; und fiatt deſſen find einige 
in die Seiten der Roͤhre bei g gebohrt, wodurch 
‘die Luft ¢ gt, tenn man abjapfet. 
Sh Die adlidhfeit der Warme far nicht beſſer, als 
— gehalten werden, daß man das Bier in friſche 
et Ciggrnben ee wie ich unter dem Art. Lies 
| Bel eigen werde. ejenigen, welche ihr Bier auf 
: Ben en giehen, graben es in den Sand oder Erde 
tin, Wer 8 auf ae eiem Felde gern recht friſch Haber 
* darf es nut fo tief in die Erde graben, daß 1 oder 
‘2 cy Erde Dariiber liegt. Hierauf wird, gerade 
_ tber fi Gefäß, Feuer von Heu, Stroh oder Schilf 
et vornach aus der Erde die Luft ziehet; die 
feuchte ‘Die zugleich kalt find; beſtreichen das 
Geſoß, und fo wird es in kurzer Zeit eislalt. 
58 cin Bie friſch bleibe, Hangen mance cin | 
Bile jennig in Das Gah; waͤhret es lange, ſo 
mus 14 Lage andere Odermennig darein hare 
ft, on ere teh n (chine weiße Riefelftcine aus einem 
; e1 * hinein, und ſetzen alle Tage fri⸗ 
es" ares Wafer in einem Gefaͤß unter den Zapfen. 
Andere laßen in jedes Faß, ehe es jugefptindet 
| eae friſchgelegtes Ci fallen, wodurch das + 
und Seat bleibt. 
a iu verhiiten, wird in dem Beips: nt. 
» S. 158, folgendes Praferdatiomite 
ibier vorge a anise » Wenn man yu der 

















die Kugel: ii en beiden Haͤnden faſſen u halten kann, 
—— ſolche ie af * na clt; tit Stuͤckweiſe ix 
Die Paine — 525 d —* uintuhret, fo wird das Bier, 
welches von ſolchem Haue hin’ Geſchmack nicht das geringſte 
Harzigte annimmt, va Dergeftttilt priferviret, daß ſolches 
niemahls etwas von einem fenerlichen Geſchmack bekommt, ge: 
ſchweige denn, daf —* und: gar ſaner winds Die 
—* ib he aes an ojt bain et gud. * 
en proba en wor e denn ¢ nomus cis 
—— een Bieres Rhett iat 9 cn Ef; 
fi ohot dem warnien n hat; bieher ober 
noch Fei ‘at €f " Daven eaten —* 5 ave nicht Das 
— von einer Saͤure verſpůret ———— 

In Augſpurg laͤßt man ein Kraut vom Felde pfluͤk 
ken, welches bet den Botanikern Geum’, in deh Apo⸗ 
theken aber Caryophyllata Intea heißt. Ee traͤgt gelbe 
Blumen, und wenn die Blůhte abgefallen iſt, bleibt ein 
runder zackigter Knopf, wie ein kleiner Gallapfel) uͤbrig; 
die Wuryel riecht faft wie Nelken. Dieſe Wurjel neh⸗ 
men ſie kurz vor Johannis aus, ſpalten und trocknen 
— e, und legen ſie hewach insSeuteln — a Biers 

onnen. — 

Folgende Art afer, , das Bier ju erhalten, oll gan 
guverlapig fey. Man laͤßt fid) im Keller, oder in Ram: 
mern, wo die Gonne nicht Hincinfcheinet, eine Lade pder 
Kifte von Brettern machen, fo gtoß, Daf einige Lon- 
nen darinn liegen koͤnnen. Unter jede Tonne leget man 
2 Steine, einen vorn, den andern hinten, und zwi⸗ 
ſchen den Lonnen aud) einen Stein, daß fie einander 
nicht beruͤhren koͤnnen; an aller Seiten aber muiffer fie 
aud) cine gute Querhand vowder Kiſte abliegen. Wenn 
die Tonnen auf dergleidjen Are eingelege, mit Bier gee 
fillet, gugefpiindet und abgetrocknet find, fo hale man 
feinen und wohlgetrockneten Slugfand zur Hand, und 
fillet die Rifte damit fo an, daß der Gand die Tonnen 
an allen Seiten einfchlieBet, und eine Querhand hod 
liber diefelben ſtehet. Mach uuten zu an der Kifte Fann 
man eine oder zwo Thuͤren maden, durch welche der 

Sand 
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nell ausgertolninen werd 
ore pep iat ay Wenn — 


werden, ſo kann man eben den Sand wie⸗ 



























pus 
der zu Delta Malermabrune gebrauchen/ Bei Einle⸗ 
— ———— ſetzet man, Haͤhne oder. Zapfen in die⸗ 

er on der Lange, daß fle aus der Mifte heraus- 

J n — Bier ungeruͤhrt abzapfen koͤnne; 
te 3 , i age wird gieichfalls ein Zapfen mit 

_ pitter n geſetzet, wodurch may jedesmahl, 
wenn —— Finige Luft aig on vorſich⸗ 
— — die Solindeischer: —* Ton⸗ 
— Sue Diet gfe wird/ mit einer Stroh ⸗ 

M te umſchlagen, welche ſich dicht an die Seiten 
ſſteßt; darein wird Gaſt oder Hopfen gethan, und 

| ean Holyetner Boden, der den GAft oder Hopfen 
auf alle ten andrückt “dah dev Luft aller Zugang 
juin Biere benommnen werde. Solchergeſtallt halt fidy 
dad Bier vollkommen friſch bis zum Schluſſe, fo gue, 
als wie es erſt angezapfet ward. Auch ſoll, wenn man 
bow Hambuttendorn das Hol; nimmt, die Rinde davon 
4 ausdem Hols Spane hobelt, und folde, nach- 
2 der Sonne wohl gedoͤrret worden, in das 
wirft/ das Bier * Seſchuac bis auf die lezt 

dope SE 

— * das Oel * Rahn ans 
— A ift rathſam/ daß, nachdem 
Faͤſſer zum Anfuͤllen zugerichtet hat, man, fo 
den Spundloͤchern hineingreifen kann, die 
Dauben inwendig mit Oel beſtreiche, da: 
mf bes Bieres Unſauberkeit, die von diefer Reini⸗ 


| uͤber ſich und herausgeſchoben wird, deftoweniger 
“aalege —— und alſo kein Kahn bara 


a D. Bels, in Neuſtadt · Eberswalde, ſchlaͤgt in No. 
90 der Berlin Nachr. von Staats⸗ und Le 
a, d. 
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0.0.3. 174, SG. 455, folgendes Lewahrees Mittel, 
’ Sommectagen, sumabl-bei bevorfte- 
— — Gewittern, das Bier vor dem Verſau⸗ 
ren, dic Milch vor dem Zuſammenlaufen, und 
die Speifen vor Sem. Verderben zu bewahren, vor: 

: —— ines —* paiauns ie too feo ſtark » * 
uern⸗ 

ende Milch as Spcijen, Es with bi nidht i falith, dag 


— ju beſtimmnen * ievicl mam hineintroͤp⸗ 

elf; at et ed wird mau —39 ewahr werden, 

difen ihre natu te wieder an⸗ 

eau ning F ro jur Saute —* zum Verderben 

verloren haben. Dieſes Mittel in gehoͤriger Mange gebraucht, 

it * nicht ſchaͤdlich, vielmehr Sg 2p ain und 
chon dem Bier wre benimmt 


Sod un Eb 
od) oboe feine n Fas erme. Man "Fann ſich * 
Muͤtels in jeder Fahrsieit mit gleich gutem Erjvlge * 
und man wird finden, daß es jedesmahl probat ber 
die beſten Sachen oft dem Mißbrauch unterworfen find, fo mus 
—* freilich des Guten nicht zuviel thun, und durch ein vers 
ſtiges Koſten pruͤſen, ob man zuviel oder yu von dieſer 
— * eae habe. Es fchadet swar der Geſundheit nicht ; 
das. E Shea und Getranf wuͤrde aber cinen etwas need men 
nud laugenhaften Geſchmack befommen.  Uchrigens befordert 
der Sftere Gerbrand) dieſes Mittels den Urin, und Fann~felbft 
Denem, welche mit Harniwinden incommodirt find, einige Er 
leichterung verfdaffen , ohne zu befiirdten, dag man ſich etwa 
der Gefabr einer Haruruhr dadurch ausfege “|. 

Jedoch, alle. diefe Vorſichtigkeit kann es suroeiten 
nich⸗ verwehren, daß niche das Bier aus einer’ unbe⸗ 
kaunten oder unvermeidlichen Urſache in die Gaure gee 
hen, oder fchaal werden follte. Zuweilen wirddas Vier 
fthaal, ohne daf es deswegen eben verdorben iſt. Sn 
folchem Falle mus manes, too moͤglich, nicht gleid) 
zum Trunke gebraudjen, immaßen bloß die La 
Zeit daſſelbe gue macht. .RKunn man aber — —— nicht 
warten, ſo (age ſich ein jedes Mittel, wodurch man es 
ſoweit bringt, daß es ia ober aufs neue gafret, ſehr 
gut darzu gebrauchen. an darf auc) nur. das Faß 


herum · 


J, 


Bier: Broun, 20 


berummafien, oder‘ vot einem Boden auf ben andern 
umnftiirsert: fo vermifchen fidyidie zu Boden qefatlenen 
Hefen wiederum mit dem. Getraͤuke, und elfen dieſe 
fig. beſerdern, felzuch ·auch dieſer — 





Zufall wegſ haffn 
*F —— wenn es —— fo heſtig 
fiver , : es unangenehm gu trinken wied. Alcalini⸗ 


fie, ahet in ibe gebrannte Sachen, helferr dieſem 
Man darf 3. E. in ein tofies ge DBier, 

— 2*8 beſwaffen ift, nur bis g Unzen Wermuth— 
obder eben ſoviel volllommen weißgebrannte und 
uſternſchalen werfen. Manchmahl wird 

nze Zugwer darzu gethan, Yeh halte es indeſſen 
Roane fiir moͤglich, die Auſterſchalen ſo volllommen gus 
zubreunen, Daf fie nicht dem Biere einen unangeneh ⸗ 
men Geſchmack geben; es iſt alſo wohl weit beſſer, fie un⸗ 
gebrannt hineinzuthun. Da dieſe in dem Biere eine hef⸗ 
tige Bewegung erwecken, fo iſt es nbthig, daß das Luft. 
Lod) etliche Tage gedffnet werde. * Bei diefen Huͤlfemit⸗ 
tein befindet fich aud) nod) diefe Unbequemfichteit, daf 
das Getranf davon todtſchaal , wenn. man davon 
zuviel brauchet. Sufofern iff man. gewohut, den Bo- 
. Denfag vom Zucfer, oder dew fogenannten Syrup, und 
dergleichen Gachen mehr, darunter zu miſchen, wovon 
tine gelinde Gahrung entſtehet. Man farn aud), um 
eine neue Gahrung ju etregen, Weizenmehl mit efwas 
Branntwein, Ingwer und Pfeffer vermifde, nehmen. 
Es wird, in diefer Abſicht, ein Theil Bier ziemlich heiß 
gemacht, und unter das andere gefuͤllet, und ſodenn 
das neue Ferment hinzugethan; wobei zu rathen iſt, 
daß man das Bier auf friſch gepichte Faͤſſer fuͤlle, weil 
auſſerdem Die in Den Fafhefen ſteckende Saͤure allemahl 
wieder eine Urſache zum Sauerwerden iſt. Das beſte 
Mittel, das Bier vor dem Sauerwerden zu bewahren, 
iſt, daß man zu einer Zeit, wo man es zu befuͤrchten hat, 
welches Die Zeit vom — an, * — 
icha· 
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po poo ijt, Demfelbew eine ſtaͤrkere Portion Hopfen 
gebe, aud) wohl mit gewirshaften Sufagen der Sarre 
vorbeuge, ‘und, nod), ehe es die Gaͤhrung voͤllig zu Ende 
gebracht, gegen den Zutritt dev — “aus: forgtbnta te 
verwahre.. 

He —— vom fausen Vier a im 12 a der gram 


Sieber vom fuer Bick, £ im 7 Et. derſ. 


—* 
eurfundenen 8 — ‘Bier 
* er und —S— — — ‘v 
F— —* 34 bet eins. 3 iets 1771) 


“Roane * anbertr: aͤbler — es. ift ae 
daß es ein dickes Anſehen, _ einen J— 
ſchmack, und einen unangenehmen Gen 3 
Dergleichen Bier hat ſich nach der Sedensar- det 
Brauer, uberqobren. Es ruͤhrt g ich daher, 
weil es an Reinlichkeit und gehoͤriger alt im 
Anfange der Arbeit fehlt; und es ift — ſchwere 
Sache, wenn man ihm abhelfen will. meckt ein 
Bier nach dem Fafje, fo leget mar ein heißes von 
einandes gebrochenes Gerftenbrod, fobald es aus ‘Dens 
Ofen kommt, auf das Spundlod), und laͤßt es darauf 
erfalten; hat man diefes drei⸗ oder viermahi wiederhohi 
fo wird aller uͤbler Geſchmack weg ſeyn. 

Moc) iſt cine Are, das Bier gu erhalten, — 
che darinn beſteht, daß man —— Theil das 
von. —* indem man es nehmlich frieren laßt. 
Denn, da das fette geiſtige Weſen alsdenn in die Mitte 
tritt, und das waͤſſerichte allein zu Eiſe wird: ſo hat 
man ‘das Fraftigfte Wefen vom Biere beifammen, welches 
nur allein Darum einer fernern Gahrung und Verſchlim⸗ 
merung nicht fabig ift, weil es nicht Waffer genug mehr 
hat. Allein, viele verfidern, daß diefe Weife, ob fie 
wohl von verftandigen Leuten angepriefen werden, kei⸗ 
nen Deifall.verdiene, weil das Bier gar ſehr dadurd) 
verandert und. ſchlechter wird. yet mon aber at 

in 
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in Warſchau den Verſuch mit gemeinem alldort bekann - 
ten Edelmannsbiere gemacht, und von einer ganzen 
Tonne à 90 Quatt, kaum 30 Quart Bier erhalten, wel⸗ 
ches aber ‘vow einem ausnehmenden Geſchmack und be⸗ 
ſonderer Staͤrke geweſen, daher dieſe Art unter gewiſſen 
Bedingungen wohl nicht gaͤnzlich zu verwerfen ijt. Cs 
rath derfelbe, im Winter etliche Tonyen Würʒe auf gee 
—— gu concentriren, womit man hernach andere 
Ee — uüde waͤhrend der Gaͤhtung ganz beſonders verbeſ⸗ 
ton abe Gi . a? ae * a — 
Inm 46 St. des 2 Th. des phyſikal. und oekonom. 
 Pathionen », Harb. 1757, 4. S. 307, witd folgendes 
Mitel, wie man ein an ſich gutes, bitteres oder 
 figes, braunes oder weifes, Flares oder dunkles 
Bier, on Geſchmack, Staͤrke und Schoͤnheit 
| — verbeſſern koͤnne, bekanntgemacht. 





Seſetzt, daß man cin Viertelfaß gutes Bier Habe, fo 
‘Ift es Mberbaupt dienlich, daß es, nachdem es fic) geſetzt bat, 
“auf reine Bouteillen abgezogen —“ verſtopft werde. Dies 
eS hat den Nutzen, dah ſich das Bier beſſer halt, daß es klaͤrer 
wird/ und ſeinen Geiſt behaͤlt. Allein, wenn man es nod) vor⸗ 
“otrefflider machen will, fo mus man it das Faß, nod che es 
fih geſetzt bat, cin oder zwei Glafer guten weifen Franzwein 
bi fen, es fo 24 Stunden fichen laßen, und alédenn crit 
“aa? Bouteillen siehen. Man nimme anf x Viertel Bier, nad)s 
dem man es fiarf haben will, 2 oder aud) mebr volle Weinglafer. 
O Dierved wird das Bier angemcin del, flack, Hell und rein; 
und man Fann leicht in die uchung gerathen, einen mottel⸗ 
maͤßigen Wein dafuͤr ſtehen zu aßen “. | 
- << RANSLUDOVICI obf, de cerevifie , vinique concentratione , me- 
+ fioratione &c. ft. in den Miſc. Nat. Cur. A. 1673 & 1674, 
bE 202. ig Tea 3. | 
Es giedt Perſonen, weldje das Bier niche trin⸗ 
fen, wenn es einen Geſcht oder Schaum bat. 
Wer dieſen vertreiben will, der mache oben, fo weit 
“man das Bier einfchenfet, in die Kanne, den Krug 
oder das Glas, mit Kreide oder Kafe einen Cirfel, fo 
derzehret und verliert (id) ber Geſcht bale. Es Halt aud) 
See nee emigre — das 
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families; dire&tiuns to be obferved in boiling and working Malt- 
Liquors; of foxing or tainting Malr-Liquors, their prevention 
and cure; of artificial Lees for feeding. fining, preferving and 
relifhing Malt- Liquors; directions for cleaning, (weetning and . 
bunging of Cafks and other Brewer . — &c. the ah edi- 
the, — — — of Br 
» or art and .my 0 ewin explai- 
ned; containing plain and jealy ditedtions for brewing F 
of Malk - —* in the greateft perfection, elfo the conftruétion 
«gfe beg sho the choice of brewing -veffels, compiled 
it 7 —— in brewery, now correéted and 
improved for the Benef of the public; by a Brewer of a exten- 
five practice. Lond. 1760, 12. 


** seve Bion. pour avoir une biére excellente, ft. in No. 33 der 


1761, 

De la maniere de ‘ait de la —— & de da, braffer , ft. im Journ. 
eecexn. Dee. 1761 

The: éomplete Dealer’s vee + da { —8 3 the * and Mealman’s 
uſeſul pocket-Companion, by a perfon in both callings above 

years, Lond. 1761, 8, 

Der wohlerfabrne Braumeiſter, welcher aufrictig darmweifet, wie 
1. ein gutes Bier gu brauen und yu erhalten, 2. guten Effig aus 
tae 2 Biveyte und viel vermehrte Aufl. Frf. und Leipz. 1761, 


%. 1 
A. F * 3. Unterricht, sis gutes und ie Gerftenbier ju 
buen, Bs im 40 Gr. der Hannov itt. 3. N. und Vergn. 


v. 3. 

Eine’ baringifchen Landwirths Bemerkungen bein Brauen in 
Heinen Mirthichaften, wie im Kleinen ſowohl als im Ganzen, 
oder in Steffeln ſowohl als in der Pfaune, cid ques Bier zu 
fesgrelf ft. int 178 St. der Oecon. Nachr. Letps. 1763, 8. 

i~ 

Pa Mlb e mal-ing , ‘with directions for the choice of barley, 
ft. im Gentlem. Magaz. for Nov. 1764, &. 5 


d —— sant —— Bia ig PRoigtlaude, 
1 ©. 245. 


8. de Be — ob life Grundfane, cin gueed Bier it 
a Sa Der neuen Deity. 3u Ser Cameral: und 
Wi, Jena 1766, 8. ©.42—47, desgl. inSimons 
— S. 225 —2a9. 

oom Bierbrouen, ſt. im 1 St. des 1H, det vermifehe. 
J a phyſiſch « chemiſchen Warſchauer Gefellfch. 

oo g. S. 102— 104. 
* * — ſich gruͤndende Anmerkungen beim Brau⸗ 
* 7 des Ap3. “yur. Bl. v. J. 1768; S. 69 — 71. 

f. aud) — Lindner. 

Der kunſterfahrne Maͤlzer und Braͤuer; oder practiſche Anweiſung, 
auf engliſche, deutſche, boͤhmiſche, bayeriſche, traunf ply in 
und viel andere Urten, herrlich Bier gu brauen, mit allen 
» Pai und Bortheilen, Ddereu fic) ein Brauer bedienen Fann. . 

ebſt einem Unterricht, das verdorbele Gies gut gu machen, 
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Sota und Policeimaͤßige Betrachtung 
| —2 ig tee * 
Braunahrung iſt ein gemiſchtes Nahrungsge⸗ 
fi * Ts 0) Lin — als auf dem 3 
Einige rechnen dieſelbe ſogar 
et maid en Stadtnahrungsgeſchaͤſte, welche 
ed getxieben werden forlte, weil Kaiſer 
Seincich of het Erbauung titih’ Verbeſſerung 
vieler Nahrungsart beſonders fuͤr die 
ea ean woher audy das figeuannte Mei- 
—— —— val nod) 7 ue 
beſinden, und welded einer ſolchen 
eet. —9— —— giebt, Dah in dene Begirf 
einer = rut! -alle Doͤrfer ihe Bier 
: iſſen dhne daß fie befuge find, 
angilegen, oder das Bier anderer 
Otter) ju “hohten. » Sie. rechnen das Bier uuter die 
Diuge weldhe die Kunſt aus den Werken dev —* 
— nein Beli verſertige 
ng gehoͤre lediglich Se 
be Et ah meer hatter: ſich gang allein mit 
gder rohen Werfe der Na⸗ 
—— ny Es die Braunahrung iſt 
int, Das Hauptnahrungs ⸗ 
— — fom jeden Stadt wenigftens 
— ogeſchaͤft ſeyn, wenn es 
—— aber kann man 
die Braunahrur nicht ale eit entliches Gtadtnah- 
zogeſchaͤft welches auf dem Lande gar nicht 
geduldet ——— denn, man kaun niche behaup⸗ 
|  dafieine. fotdye Eimichtung fiir den Zuſem— 
From al ae Nahrungsſtandes im Lande 
—82 Wohlfahrt des Staats vortheilhafter ſeyn 
ett ift fein verniinftiger Grund vorhan- 
platten Lande eine ſolche Laft aufge⸗ 
— das * zu — aaa Pre 
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mee beaugy, ſo iſt gebraͤuchlich daß hierinnen Das dooe 
die Entſcheidung giebt und mach demſelbeui in einer ſo⸗ 
genannten Loor-Cagels die Otdnung v * 
wird, In denjenigen Sſaͤdten, wo dies 
DBiere bei jedem / Hauſe gleich iſt, Jaßt fich die —* 
eingethe 111 branbere 
Sit auf * — Biere haften, 3 brauberech⸗ 


ales “dot Ce Antes one au ** 














ef nut —— — 8 —— welche 3 Buͤr⸗ 
—— — in welcher 
Path einander die 37 ——— ———— müſſen· Safe 


ten aber die Biere auf den —— 
Anʒahl , fo — —— 
einer Stadt ſind 
folgende Bi ted fg ile: | — lms 


Le siete i2 a — 


— desks oii: BSS “soit arma 
tay 7 Ke Ford “ble 





& 


6} ==} oe! DO for me: 

— — ay og | Fail ayn 
— © |) ites} SF pm So08 aamd3& 
GIFS pel eet tet Bis woes 

* ni ere B22} — * — Sythe oY. 
SP STA hee CRE ee 


| Dice machen 9 Partien aus — 12 
bierige Haͤuſer, in — 28 e Jede 
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Compagnon, jedod) aus einem Sateen el 1 
Stadt, aus, mit dem er brauen will; ſoviel ual we 
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—— atſe vaſcheen 
ren nam Mithin branch anfangs 
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ſtens das Haus, worauf die Biere transſeriret werden 
ſollen, innerhalb der: Riugmauer liegen und anderen 
—*— + areal 





mabieiohue: Rocberva 
geſchehen. xm ——— 
* oder —— oe 
gehoͤrig unter an den Commiſſarium loci 
berichten, ——— s⸗ 
und: Domainen · Caumer nachſuchen. Wenn cit brau· 
—— —— mom 
verrichten ni vermoͤgendi i 
+ Handehiecung amano mn 
ſo ſtehet ihm feds: ſolches zu ve 
ten. Fedoch mus es an keinen Brafine- 


wein⸗ und Bouteillenbier ſchen Verm s 
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Bier nicht Mangel lideund in 
Brauen dem in der Ordnung folgenden Bürger angeſa- 
get werden koͤnne. Damit aber die Miether durch die 
Steigerung der Miethe nicht zu Verfaͤlſchung des Bie- 
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denſelben rein und gut anzuſchoſſen ſondern auch ſich 
dahin bemuůhen, dap ee aN bleibe und nicht 
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dationen, welche hierbei ſehr leicht vorgehen koͤnnen, 
auf alle moͤgliche Art verhindert werden. Es iſt aber 
auch dem Brauer ſelbſt viel daran gelegen, daß das 
Maly richtig ab · und zurückgelieſert werde; denn, da 
derfelbe, wenn ſchlimmes Bier erfplgt, zur Verantwor · 
tung gezogen wird, und den Schaden erſetzen mus, ſo 
mus er darauf ſehen, daß eben daſſelbe gut befundene 
Maly, welches ihm auf dem Malzboden vorgezeigt wore 
den, in die Muͤhle, und aus derſe ben in das Brauhaus 
komme. Hierbei wird nun folgende Vorſicht gebrau⸗ 
chet. Wenn einem Buͤrger das Brauen angeſaget wor⸗ 
den, mus derſelbe einen Braueraͤlteſten und einen Acci⸗ 
ſeviſitator rufen laßen, ihnen den Malzhaufen, wovon 
gebrauet werden ſoll, ingleichen den Hopfen, vorzeigen, 
unmbd dieſe muͤſſen beides in Augenſchein nehmen. Ha⸗ 
ben ſie das Malz gut gefunden, ſo mus in ihrer Gegen⸗ 
wart der Braumeiſter das Maks anfeuchten, und es her⸗ 
nad) in die von der Brauerſchaft angeſchaffte, geaichte 
und ordentlich gezeichnete Malsfacte ſacken, dev Viſita⸗ 
tor aber die Saͤcke verſiegeln, welche ſodenn in die Muͤhle 
geſchicket werden. Sobald das Maly dahin kommt, ſie⸗ 
het der Viſitator, in Beiſeyn des Mullers, die Gace 
und die Siegel nad), oͤffnet die Saͤcke, und lage das 
Maly in den ridtigen Malzkufen abmeffen. Der. fic 
Daran befindende Mangel wird erfeget, , der Ueberſchuß 
aber, wofern er nicht in einer Rieinigfeit beſteht, con: 
fisciret, und der Maier, Brauer, oder wer. fonft dar- 
an Schuld gehabt, beftrafer. Wenn das Mal; abges 
ſchroten worden, werden die Safe, ehe fie aus der 
Muͤhle gehen, wieder verfiegelt, und alfo in das Brau⸗ 
Haus geliefert. Daſelbſt unterſuchet der Viſitator das 
Giegel, und wenn ev at demfelben , oder an dem Meals 
ze, einen Mangel findet, geiget er. ſolches dem Accifes 
Cinnehmer und Vraudirectorio an, um die Gache zu 
unterfuden. Das eigenmadtige Abbrechen des Giegels, 
iſt bet, ſchwerer Geld» und Leibesftrafe — 
ie 
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Es wuͤrden alle von der Policei zu nehmende MaaBe 
Regein keine Wirkung haben, wenn man dem Will⸗ 
kuͤhr der Brauer uͤberlaßen walle, ihr Gebraͤude nad) 
ihrem Belieben und Gutfinden einzuxichten. Man 
pflegt daher in allen Staͤdten der Brauerfdyaft geſetzlich, 
und unter ongedroheter harter Beſtrafung, vorzuſchreiben, 
wieviel (ie gu einem jeden ganjen oder halben Gebraͤude 
an Weijen- oder Gerſten⸗ Maly nehmen, und wieviel 
Bier fie davon brauen ſollen. Bu dem Ende werden 
aud) die Braupfannen und DBiergefape auf. das be- 
ſtimmte Quantum eingerichtet und geaichet. Damit nun 
im Brauhauſe nicht iber das ausgeſetzte Maaß gegoffer 
werde, fo mus dec Braumeiſter, fobald das Brauen 
pollendet ift, den Accifevifitator in das Brauhaus fore 
Dern; Ddiefer aber nachſehen, ob das richtige Maaß ges 

zogen worden. Fur die TauglichFeit des Sieres felbjt, 

wind daß im Brauhaufe nicht Wafer nachgegoſſen wer- 
de, mus der Braumeiſter haften. Es müſſen aud) die 

Sraudeputirten das Bier, ſobald es abgegohren hat, 
mit dem Viſirſtabe examiniren, und deſſen Guͤte unter⸗ 
ſuchen. Nach den Berliniſchen Policeigeſetzen mus jee 
Der Brauer jedesinahl.von einem veſtgeſetzten Maaß 
Getraide brauen, nehmlich entweder von 16, oder. yor 
32, oder von 64 Seheffeln. Das erfie nennet man 
ein Diertelbrauen, das andere ein Galbbraucn, und 
das leste ein Ganzbrauen. ——— 

(Eg mus fir die Reinlichkeit der Brau» und Bier» 
Gefaͤße, und daß felbige ihe gehdriges und richtiges 
Maaß haben, geforget, und dariiber die genaueſte Auf⸗ 
ſicht gehalten werden, Von erfterer Hangt die Guͤte 

des Bieres zum Theil mit ab; lezteres abet erfordern die» 
Regeln einer guten Police’. In dieſer Abſicht pflegt 
unter den Pflichten der Braumeiſter auch dieſe geſetzet 
zu werden, daß ſie wohl Acht haben ſollen, daß alle 
Brats und Biergefaͤße woh! gefaubert und ansgebrits 
het, aud) gur gehoͤrigen Zeit inwendig von —— 
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Ped) uͤberzogen werden, damit das Bier niche faßfaul 
ſchmecke; und daß, wenn fie bemetfen, daß die Vraus 
Gefafie nicht gehirig gereiniget, ſie das Brauen- niche 
eher anfarigen, bis ſaͤnmtliche Bier⸗ und Braugefaͤße 
in gehorigen und> tauglidjen Stand gebracht worden. 
Sodenn muͤſſen die Viergefafe fowoh! mit dem Sradte 
Zeichen, als zugleich aud) mit eines jeden brauberedhtige 
ten Buͤrgers Hauszeichen geseichnet and gebrannt ſeyn. 
- SBieviel aber das gebraͤuchliche Biergefaͤß an Maaßen 
oder Quarten in ſich halten (ol, und auf wieviel derſel 
ben die Boͤttchermeiſter ſowohl die neuen Faͤſſer anrich⸗ 
ten, als die alten nachbinden ſollen, iſt allenthalben 
ernſtlich vorgeſchrieben; den Braumeiſtern hingegen 
nachdruͤcklich anbefohlen, in keine Gefaäͤße Bier zu ſchla⸗ 
geir, welche nicht, wegen Richtigkeit des Maaßes, mit 
gedachten Zeichen gebrannt ſind. Dem Braudirectorio 
aber lieget ob, auf die Richtigkeit der Gefaͤße Obacht gu 
haben, ſolche ſelbſten alle halbe Jahre zu revidiren, und 
die zu groß oder zu klein befundenen zu caſſiren. 
Aliles, was zu Unordnung und Unterſchleif Anlaß 
jeben kann, ſoll verhindert und unterſaget, die Verfaͤl⸗ 
ſchung des Biers aber ohne Nachſicht geſtrafet, und zu 
Derent ‘Abwendurig’ alles Moͤgliche vorgekehret werden. 
Es iſt an vielen Orten eine allgemeine ible Gewohnheit, 
daß zur Zeit, wenn gebrauet wird, ſowohl bei Tage 
als bei der Nacht, das Brauhaus voller Leute iſt, von 
welchen die wenigften Darinnen etwas zu thun haben, 
ſondern nur gu dem Ende fommen, um thetis mit den 
Brauknechten Muthwillen ju treiben, theils aber fic) 
einen freien Trunk gu hohlen; ja, die Brauweiber und 
> SBraufucdhte ſchleppen wohl ſelbſt bet der Mache heim⸗ 
lic) Bier fort; und felb(t andere Birger, welche vor 
dem. Brauhaufe verbeigehen, Halen es fuͤr ein herge⸗ 
brachtes Recht, daß fie sufprethen ind das neue Bier 
- Foften mifjen. Alle diefe Unordnungen find ſchlechter⸗ 
dings nicht gu dulden, Qu MWbwendung aller Dere 
A, P 2 faͤlſchung 
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faͤlſchung dee Biers aber, (ſ, oben S. 1607, f.) find 
- alle moglide Maafregein und Vorfichten vorzukehren, 
und ſolche Betruͤgereien, wodurch das ganze gemeine 
Weſen beleidiget wird, koͤnnen nicht hare genug beſtra⸗ 
fet werden. Es iſt daher gar keine zu harte Strafe, 
wenn der Braueigentuͤmer, welcher das Bier mit Wur⸗ 
sein, Poſt, Tobak, Galgant, Kienruß, und andern 
ſchaͤdlichen umd. ungeſunden Sachen, verfälſchet, mit 
10, 20 bis sO Rehle. , und wenn er deſſen zum zwei⸗ 
tenmahl uberfibret wird, mit dem Verluſt der Brauge⸗ 
rechtigfoit auf feine Lebenszeit, der Braumeiffer aber, 
fo fich gu. folder Verfalfchung gebrauchen lafien, mit der 
Caſſation und. einer von der Cammer zu beftimmenden 
exemplariſchen Strafe, beftrafet wird. Ja ſelbſt die 
Verfaͤlſchung des Biers mit Nach ⸗ oder Speiſebier und 
mit Wafer, mus fomohlin dem Brauhaufe, als in dem 
Sehenffeller, forgfaltigh verhuͤtet wnd nachorircflich gee 
ahndet werden, In diefer a a's ie r branende 
DBiirger, das Machbier, bei nahm . nate ‘nicht 
in feinem Hanfe, fondern im Brauhauſe, verfaufen, 
aud) davon weiter nichts nach Hauſe ne als was 
er fur fic) und die Geinigen hoͤchſten gebrauchet, 
und von den Braudeputirten determiniret worden; als 
welche deswegen, ſobald das Brauen vollendet iſt, ſich 
in das Brauhaus verfuͤgen, die Quantitaͤt und DBefchafe | 
fenheit des Biers unterſuchen, und nicht eher fortgehen 
muͤſſen, als bis das Bier voͤllig weg ⸗ und in die Keller 
getragen worden. Die Braumeifter aber muͤſſen, nach 
ihren Pflichten, alle Keller, worinnen Bier vorhanden, 

— Dann und wann vifitiren, und genau unterſuchen, ob 
das Bier die gehdrigen Qualitaten habe , oder verfaͤlſcht 

. fey, und algdenn davon dem Braudirectorio die Ane 


ige thun. ‘ 

‘ Der Ausſchank des Biers follte billig den brauen⸗ 
den Biirgern nicht verftattet werden; es ift ihnen folcher 
mehr ſchaͤdlich als nuͤtzich. Wo aber dergleichen * 

m 


Bier: Brauer. 2229 


mahl eingefuͤhrt iſt, und nicht wohl abgeandert werden 
—— — * wWenigſtens die Policei alle dienſame 
eiſen/ damit dieſer eigene Ausſchank 
dem gemei en, ſo wenig als moͤglich iſt, zum 
Ms rtheif —— Went die Burger ihr Bier ſelbſt 
nf ern, ſo verurſachet ſolches, daß fie beftandig 
dee zu Biere etter pera sma 
chore. aumen, ticderlich werden, 
one erben. Es wuͤrde alſo viel Leffer und 
Bi nuͤtzlicher ſeyn, wenn ſie den Aus⸗ 
— ————— Witths « und Schentkhaͤuſern 
uͤberlaße —2** Es kann die Braunahrung heut 
zu Tage nur als cin Nebengewerbe angeſehen werden; 
aft es alfo nicht thérigt, wenn man fein Hauptgewerbe 
onthe tsb will? Unterdeſſen iſt es an denen 
—* wo die Buͤrger nach der Reihe brauen, einmahl 
ngefuͤhrt, daß fie auch ihe Bier nad) der Reihe ſelbſt 
verſchenken diirfen ; und ſie wuͤrden uͤbber Gewalt fehreien, 
wen aie iffnen diewe vermeintlich große Gerechtigkeit 
niehmen Es iſt alſo hierbei fein anderes Mittel 
rig * Daf die Policei diefen AusfdhanF deffo ſorg⸗ 
faltiger uniter ihrer Aufſicht halte · Dieſe Aufſicht mus 
hauptſachlich dahin gerichtet ſeyn, daß ſich einestheils 
niemahls eit Mage an Bier in der Stadt ereigne, 
— ““ auch bei Dem Ausſchenken aller Bettug 
‘werhindert werde. Ign dieſer Abſicht pflegt in jedem 
ae —* e el der Stadt beſtaͤndig ein Bier aufgethan und ge⸗ 
et zu werden; und die Brauãlteſten muͤſſen dafuͤr 
daß beſtaͤndig das noͤthige Bier vorrithig, und 
—* en ſey; weshalb man auch die Tage 
bet, wie lange das Bier, ehe es 
ae foibof im er ais im Win: 
miſſe Die Braumeiſter ‘find ber 
coer fleifitg zu raportiten, wie⸗ 
ier verſehen ſind; dieſes aber mus da- 
—— wenn in cinem Vierlel ein neues 
P3 Bier 
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Bier angeſtochen wird, alsdenn auc). ſchon in dieſem 
Viertel ein anderes Bier vorraihig, ſeyz es mus auch 
mit Ertheilung der Schankzettel nicht. folange warten, 
bis diejenigen, an welchen der Schank im Viertel gee 
weſen, das Bier bis auf den lezten Tropſen ausgeſchenkt 
haben, fondern es muͤſſen, wenn dieſe etwq noch ein 
Faß vorraͤthig haben, denen folgenden die Schankzettel 
ertheilet werden, um das Nachbrauen, welches ſonſt 
beim Ende des Schanks aim ſtaͤrkſten zu geſchehen pflegt, 
ſoviel moͤgſich, zu verhuten; weswegen aud die Brau⸗ 
Aelteſten mit Ertheilung der Biermaaße jum Schank 
- ebenfalls nicht folange warten ſollen Es: werden nehm⸗ 
lid) an einigen Orten die zum Bierſchauk benoͤthigten 
Biermaaße von der Caͤmmerei, oder von den Braudltes 
ſten, an die Bierſchenker fir etwas gewiſſes verlehnet, 
und es Darf bei Srrafe mit keinem anderm Maaß ausge- 
meſſen werden, Diejenigen, welchen das Bier entwe- 
der im Brauen verdorben worden, oder im Keller um- 
- gefhlagen, miffen diefen Vorfall dem Braudirectorio 
anjeigen, damit erjtern Falls der Braumeiſter zu Erſez ⸗ 
jung des Schadens angehalten, in beiden Fallen aber 
das Bier im Preife herunter gefeset, und ſogleich ein 
anderes Bier im Viertel anfgechan werde. Jedoch pflegt 
zuweilen ein durd) cin Gewitter oder große Kaͤlte vers 
Dorbenes Vier im Preife nicht herunter gefese, fondern 
dem Brauer freigegeben gu werden, folches, fo gue er 

~ Fann, ju verfaufens doc) mus ſogleich ein anderes Bier 
- ‘aufgethan und verfchenfet werden, damit das Publicum 
nicht darunter leide und yntaugliches Bier trinken dinfe, 
Diefe ſehr billige Einrichtung wird an vielen Otten auſ⸗ 
fer aller Acht gelaßen. Vou den Maaßregeln su Bere 
Hutung dev Verfalſchung, ift bereits S. 228 Erwaͤh⸗ 
nung geſchehen. Das Bier wird in foldhen Fallen con- 
fisciret, und den Armen-gegeben , der Braueigentuͤmer 
und Schenke aber mit Gelde beftvaft, welche Geldſtrafe 
die drei erſten mahle, da dergleichen Berfalfehung, vore 

, * genommen 
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genommen worden, immer erhoͤhet, bei oͤftern Contra⸗ 
ventionen aber ihm das Brauen ein oder mehrmahl 
entzogen fu werden pflegt. Und wenn bei den Keller⸗ 
Vifitationen ¥in gegruͤndeter Verdacht auf jemand faͤllt, 
ſo iſt derſelbe und ſeine Frau ſich eidlich zu purgiren 
ſchuldig/ daß weder durch fie, nod) jemand anders, ih⸗ 
res Wiſſens, das Bier verfaͤlſchet worden. Das Brau⸗ 
Directorium wird, bei Vermeidung ſchwerer Verant- 
wortung, ja zuweilen bei 100 Mehler. Strafe ex propriis, 
angewieſen, Ddiefe Inquiſition nicht ſchlaͤfrig zu treiben, 
> Mod) weniger gar zu eonniviren. 
—Wir haben bereits oben, S. 213 erwaͤhnt, wie 
bei der erſten Einrichtung der Staͤdte die Braunahrung 
zu den Stadtnahrungsgeſchaͤften gezogen worden, und 
ie daraus das ſogenannte Mellentecht ſeinen Ure 
ſprung erhalten; vermige deſſen alle diejenigen Dorf⸗ 
ſchaften, welche innerhalb der Meile liegen, verbunden 
ind, ihr benoͤthigtes Bier ans der Stadt zu hohlen. 
uch hier iſt die Aufſicht der Policei noͤthig. Die preu⸗ 
ßiſchen, inſonderheit die ſchleſiſchen, Braureglements 
verordnen dieſerhalb folgendes. Die Landwirthe oder 
Kriiger ,~ welche in Schleſien Kretſchmer genennet 
werden, ſind bei determinirter Geldſtrafe verbunden, 
beſtaͤndig Bier vorrathig yu halten. Die Policei ⸗ und 
Zollbereiter muͤſſen darauf invigiliren, die Kruͤger auch 
von Seiten des Braudirectorii dann und wann viſitiret 
und examiniret werden, ob ſie beſtaͤndig Bier bei Bier 
alten. Wenn ſich dieſes nicht befindet, wird ſolches 
ogleich der Gerichtsobrigkeit, oder den Gerichten im 
Dorfe, und hiernaͤchſt dem Commiflario loci angezei⸗ 
get, Damit Lezterer die verordnete Strafe, atch alfen- 
fie, wenn die von der Obrigfeit gu leiften ſchuldige Aſ⸗ 
enz nicht erfolgt, durch die Crecution beitreiben lafen 
* nes” Wenn dem Kruͤger das Vier einmahl gue ge: 
lefert worden hernach aber, durch feine Unvorfichtig: 
| Aufladen und or Ausſtoßen des Zapfens, 
4 


oder 
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oder durch andere Zufaͤlle, ſchadhaft wird, fo mugs, wie 
Hiflig.,.. der Sehroter,,.oder der Suhemann,, oder anc) 
der Kruͤger, den Schaden tragen.. Su einigen Stade 
ten flehet dem Kruͤger gar frei, fein Bier su nehmen, 
wo er es gut findets jedoch pflegt man. ihn anzuhalten, 
allemahl das aͤltere zu nehmen. In and Orten aber 
muſſen fie das Bier von den. braucuden rn nad 
_ Der Ordnung nefynren;: es: fare dens, Dap. des Brauers 
Bier, an welchem: die Ladung deffelben if, nicht tag: 
lich oder umgeſchlagen ſeyn ſolite; in welchem Fall das 
Bier hei dem folgenden in der Ordnung ausgeſchrotet 
rir sag ie: dota: muͤſſen ar oh —* 
weder bald taxmaͤßig y oder w | 
langer ſchuldig bleiben; als bis. fie, es berſchenket; 
widrigenfalls vie Bierſchroͤter denenſelben Fein frifebes 
Bier ſchroten dirfen. Jeder Kruger — 
er Bier aus der Stadt fuͤhret das Ausfdeorgeld bei 
der Acoife gu erlegen, und.fidy daruͤber ian felatbarpul bee 
fonders verfertigtes Buͤchlein quittiven a fafen. Sn 
denen innerhalb der Meile liegenden Dorfichafter darf, 
wie ſchon gedacht, fein anderes als. Stadtbier —— 
ſchenket werden; in dieſer Abſicht mus die Brauerſchaft 
zuweilen, jedoch allemahl mit Zuziehung des Zollberei- 
ters, einige aus ihrem Mittel auf die er ſchicken, 
um die Contraventionen zu — — welche ſie ſo⸗ 
Denn dem Magiſtrat anzeigen, damit daruͤber * Pro⸗ 
tocoll gefertiget, und ſolches dem Commiffario | oci eins 
gefandt werden koͤnne. Die Kriiger durfen eben fo wee 
nig, wie die Schenken in der. Stadt, mit candern alg - 
richtigen, oe ——— Ze —— zin⸗ 
nernen oder ku Gut, very 
Bier ausſchenken. ta eG Sh HD WARUIA peril! Bh * 
———— 
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buͤhren von den neu⸗ aufgenommenen Gildeverwandten, 
von dem Beitrag, den ein jeder Brauer zu Unterhalt. 
ung der grofien und fleinen hölzernen Braugefaͤße zu 
* hat etc. theils aber von verſchiedenen Strafen, 
E wegen Verfalſchung des Biers; wegen ange- 
‘omnes etfel und hernach dennoch unterlafenen 
Brauens we ver aueten allzujungen Mahes; 
hte Biers,” als vorgeſchrieben iſt; 
verkauften Speifebiers wegen unbil- 
Bnd verbotener Steigerung der Vranmiethe uͤber 
Ageſetzte Quantum; wegen nicht ge — 
aths wegen von dem Mälzer liber dag beſtimmte 
Naas sum Brauen pe enommenen Malye wegen 
erbrauete febledsten Malzes wegen Arsbleibung bei 
er jaͤhrlicher — der Ba und derglei⸗ 
cher DSoch fließen viele von dieſen Strafen nicht 
* ees aucaſſe, ſondern es bekommt auch die 
“= 7 i ofters-einen gemiffen Antheil davon, 
. — * wie die landesherrliche Poͤnalcaſſe und 
e ecaſſe, ein und andere Strafgelder befouders 
—— hat. Saͤmmtliche Strafgelder, 
ſe et * and aljervlichen ; pflegen Dergeftalle vertheilet 
rane ein Drittel die Cammerei, ein Drittel 
ge Ta ein Drittel i —— 
wi en werden, ekommen. © Von 
Dione mus die —53 hingegen 
— nebſt den Pfannen, * 
udterhatten, ein und Sain Salaria 
ect —* — ſten tc. + Die Braucaſſen⸗ 
meiniglich einer von den Braualte- 
‘Rictitten Strofen beitreiber. 
midirector aia auſſer den 
fen, ‘widrigenfalls wird 
i es gieich bekannt 
Die Rechnung wird 
eu der Branergilde df: 
fentlich 
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fentlich abgelegt und juſtificirt; nachher dem Commif- 
fario loci und Magijtrat sur Revifion vorgeleget, tnd 
_ fodenn ordentlidy quittiret. noe ‘ 

Alle diefe gute Policeianſtallten wuͤrden ſehr ſchlecht 
befolget werden, wenn nicht Aufſeher beſtellet wuͤrden, 
welche darauf haͤlten muͤſſen. Es iſt daher in den 
Koͤnigl. Preußiſchen Landern, in einer jeden Grade, ein 
. bejonderes Braudirectorwum beftellt, welches aus eis 
nem Buͤrgermeiſter, einem Rathmann, zween Stadt. 
Berordneten, zween Deputirten aus der Brauergitde, 
und sweet Birger, weldje keine Brauhaͤuſer haben, 
gu beftehen pflegt; wiewohl in kleinen Staͤdten die Ane 
zahl diefer Perfonen geringer ift. Diefes Braudirectos 
rium kommt gewoͤhnlich alie Monathe einmahl, fonft 
aber fo oft es nothig erachtet wird, auf dem Rathhaufe 
zuſaͤmmen, und darf Feiner ofne hinlaͤngliche Urſache, 
Beſcheinigung und Angeige bei dem Directore, bei ges 
ſetzter Strafo, ausbleiben. Yn der Verfammtung wird 
uͤberlegt, mwas gum Beßten und zur Aufnahme dev 
Brauergilde gereicht; die vorfommenBen Klagen und 
Unordnungen merden unterfuchet und entichieden; in 
widtigen WAngelegenHeiten und Umftanden wied ‘des 
Magijtrats oder des Commiflarii loci Nefotution einges 
hohlt; uber alles werden ordentlidje Protocolle gehal⸗ 
ten, und tberafl wird dahin gefehen, daß uͤber das 
Braureglement mit Nachdruck gehalten, und die Cons 

travenienten mit der angeſetzten Strafe befeget werden. 
Endlich mus der VBrauerfdjafe einer jeden Stadt eis 
ne wohl eingerichtete und ausfihrtide Bravordnung 
vorgeſchrieben werden. Was diefelbe in fid) halten mus, 
faun aus den bisher angefufrten Maaßregeln sur Gee 
niige erfehen werden, unter wefdyen die meiften fo allge⸗ 
mein find, daß fie aller Orten angewendet werden tau 
nen. Diefe Brauordnung mus der Brauerſchaft alle 
rig zu gewiffer Reit vorgeleſen, und gu jedermanns 
iſſenſchaft auf dem Rachsſaal dsffentlid) ausgehange 


werden; 
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werden; noch beſſer aber iff es, wenn fle gedruckt, und 
ein jeder brauberechtigter Birger angehatcen wird, 
fic) ein Exemplar . davon anzuſchaffen. Sodenn 
mus jaͤhrlich zu geſetzten Zeiten eine Diertare angefers 
figet werden / wovon unten ein befonderer Articul vor⸗ 
. kommen wirb. Uebrigeng mus man beftandig darauf 
bedadyt ſeyn, wie dje Braunahrung immer mehr und 
mehr empor gebrachtiverden koͤnne. Dieſes kann haupt⸗ 
ſaͤchlich dadurch bewirket werden, wenn mau den oͤftern 
Braumnuigang moͤglichſt zu befoͤrdern ſuchet, daß nehm⸗ 
lich eine gſeiche Quantitaͤt Getraͤnke in kuͤrzerer Zeit, als 
vorher geſchehen, abgeſetzet und conſumiret wird, 
Hierzu dient uͤberhaupt die Vermehrung der Einwoh⸗ 
net; fodgnn aber, wenn man ſowohl die Cinfubre von 
ndety Biere, als das hin und wieder noc) uͤbliche 
fegenanute Hausbrauen gaͤnzlich verbietet, oder dod) 
hergeftalle einſchraͤnket, daß der Brauerſchaft dadurch 
ſonderlicher Schaden zuwachſen Fann; nur ſetzen 
dergleichen obrigkeitliche Verfuͤgungen allemahl voraus, 
bag ti ‘Bierbrauer ein gutes, gefundes und wohiſchmet. 
er machen; und dieſes wird an fic) ſchon vers 
moͤgend feyn , die Confumtion ju befoͤrdern. 

Wir wenden uns nunmehr zu dem Braurwefen 
auf dem Lande bei den herrſchaftlichen Domainens 
Aemtern. . Es ift nicht yu feugnen, daß das Bierbrauen 
auf dent Lande uͤberhaupt nicht mit mehrerm Mutzen und 
Vortheil follte. getriecben werden Fonnen, als in den 
Staͤdten. Der Landmann Fann (eine Gerfte noch ein⸗ 
mah! fo hod) ausbringen, wenn er fie verbrauet, als 
wenn er fie verfauft. Er erfparet dabei viele Fuhren, 

Die er alsdenn den uͤbrigen Theiler der Wirthſchaft sum 

: Deften anwenden fann. Dei den vielen Trebern, die 

ee gewinnet, kann er viel Rind- und Schweinevieh ‘aufs 

» und durch die Maftung ein anſehnliches Geld 

gewinnen, worzu auch die Branntweinbrennerei das 

Aihrige beitraͤgt; die aber durch die Bierbranerei — 
t 











230 BilcierBrauen. 


telſt der rahe eine große Unterſtuͤtzung erlangt; ‘die 
Stadte f glich beſſer mit Schlachtvieh verfor- 
get rn a ees fonft dafuͤr viel Geld aug dent _ 
Yan nde gefiet, ch Dent ftarfern Viehftand gewinnet 
der Sandia ang mehr Diinger; er kann alſo feinen 
Feldbau verbeffern und erweitern, und mehrere Fruͤchte 
ziehen welches den Staͤdten ebenfalls zu hits. Fomine. 
Der Bauer, darf su feiuen Ausrichtungen und. in der 
Ernte fein bendthignes Bier niche erſt weit aus. : 
Stadt hohfen, und fich an (einer ih tigen Urbeit da 
nicht abbalten und vechindern lagen; ihm wird zu * 
die Gelegenheit benommen, ſich d berma 
Trinken Schaden gu chun, indem. ſoſches rf fo 
leicht nicht zu geſchehen pflegt, als in den en, wo 
es faſt zur Gewohnheit geworden, daß det 
trunken nad) Hauſe gehen oder ſahren zue 
auf dem Lande wegen des bei der He nd he 
zes, und der dabei lien vere Fuhren, dag B 
viel woblfeifer und — —5* werden Fa: 
zumahl wenn der Hopfen ſelbſt anigeb Di 
nagivet der Bauer auch hierinn, er wird des 
paarmahl mehr trinken/ und den. Koffee, vind 50) Nau 
auf Se Dirfern Mode iſt, und wodurch anfeht ig 
thn Cubes puts aus dem Lande. nee et 
—* d vergeſſen. Jedoch mus das Bia ay ica 
auf dem Lande nur ‘auf soe laudesherrlichen 
und auf den adelchen Hoͤfen Statt inden, ufo 
ſolche⸗ — —— dattet 
— 
















/ 
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ſollten; fie verwerfen zugleich das Reihebrauen der 
Buͤrger, und den aus dem Meilenxecht entſtehenden 
Dierswang der Stddte gaͤnzlich, sind betrachten ſolches 
als Dinge, die den Staͤdten Bure ern ſowohl, als 
den Landleuten, ja dem Landes hertn ea nichts als 
Schaden und Nachtheil bringen. 


ES. Hn yon G. Gedauken von —)/ §. hy f. 
Tepid SIV BS. dee Reins. Samml. S. $73 nf, 9° 
Mein, man. geet hierinnen tin wenig zu weit, und 
ſehzet eine ſehr ſchlecht eingerichtete, oder wohl gar keine 
‘Policet voraus. Maw richte nur das Braͤuweſen ad) 
den oben angefuͤhrten Maaßregeln in den Staͤdten ein, 
und dirigire auch das Brauweſen auf dem Lande nach 
guten Grundſaͤtzen der Policei und Oeconomie; fo wer⸗ 
Wen beide neben einander gar wohl beſtehen koͤnnen, und 
eine jede wird fuͤr ſich ihren guten Nutzen ſchaffen. 


Da das Bierbrauen auf dem Lande von fo großem 
Mugen iff: fo wird. man leicht einfehen , daß diefer 
Nutzen bei den landesherrliden Cammeraͤmtern 
von vorzuͤglicher Wichtigkeit ſeyn muͤſſe, weil die 
Zwanggerechtigkeit in den Amtsdoͤrfern gemeiniglich da⸗ 
mit verbunden iſt; da dieſe Gerechtigkeit hingegen bei 
Ritter- und andern Guͤtern nicht allemahi angetroffen 
wird, ſondern durch Beleihung, Vertraͤge, oder auf andere 
rechtliche Art, erworben werden mus. Mur mus der Weis 
zen Gerften+ und Hopfenbau vabei in gutem Stande 
ſeyn. Wenn nun nod) eine gute Viehmaſtung und 
Branntweinbrennerei hinzukommt, das Amt und die 
Zwangſchenken auch ſo gelegen ſind, daß die Landſtraße 
vorbeigehet, ingleichen viele feeitoitlige Abnehmer aus 
Dec angranjenden Nachbarſchaft herbeigesogen werden, 
aud) es nicht am Holze fehl, fondern folches in billigem 
Preife ftehet, durch fleiPigen Anbau aud) beftandig vere 
mehret wird; und wenn endlich ein gutes, geſundes und 
wohlſchmeckendes, aud). woblfeiles Bier gebranet “ : 

0 
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fo fann es nicht feflen, daß eine wohleingerichtete Amtse 
Brauerei nicht anſehnliche Revenuͤen abmerfen ſollte. 
Die Amtsbrauerei wird gemeiniglich zugleich mit 
bem Amte verpachtet, wiewohl fie auch zuweilen admi⸗ 
niſtriret wird. Die Adminiſtration hat alsdenn ihren 
guten Nutzen, wenn die Landesherrſchaft ihre Nefideng 
nicht weit-von dem Antte hat, und das meijte Bier bes 
der Hofhaltung confuinirét wird, auc) die Viehmaͤſterei 
nur ju Beſtreitung der herrſchaftlichen Kuͤche hinreichet, 
und kein Viehhandel getrieben wird. Wenn auf ſolche 
Art die herrſchaftliche Brauerei genutzet wird, ſo ſollte 
auch das Gur oder der Hof, wo ſich dieſelbe befindet, 
zugleich mit verwaltet und nicht befonders verpachtec 
werden, damit man nicht genothigt fey, das Erforder- 
lide an Weizen oder Gerfte mit mehrern Koften von 
Andern zu Faufen, da man ſolche Fruͤchte, wenn man 
fie felbft bauet, niche allein wohlfeiler haben, fondern 
aud) dieſen Vortheil dabei gewinnen fann, daß man, bei 
beftandiger Verbrauung einerlei Getraides, aud) alles 
jeit ein Bier von gleider Gate und Beſchaffenheit zu 
brauen viel eher im Stande ift, alg wenn mandas 
Getraide bald aus diefer Gegend, bald aus einer andern, 
nehmen mus; welches denn nothwendig bet dem Biere 
und deffen Cigenfchaften’ eine große Veraͤnderung vers 
urſachet. Bei der Verwaltung mus aud eine qute Auf 
fiche gehalten, und alles nach den Regeln der Deconomie 
wohl. cingericd)tet werden. Sowohl der Verwalter als 
der Brauer, und wenn man einen befondern Maͤlzer 
halten mus, auch diefer, find von der Cammer in Pflicht 
zu nefinen. Es mus vorgefchrieben werden, micviel 
Getraide und Hopfen yu jedem Gebrdude genommen, 
und wieviel Bier und Machbicr daraus gemacht werden 
fol. Der Vermalter mus, in diefer Abſicht, fo oft 
abgebrauet und gefiiller worden, nicht alfein die Faffer 
nachzaͤhſen, ‘und ‘fie in das befonders gu Haltende Biers 
Bud) oder Graumanual eintragen, fondern “a 

glei 
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gleid) das Bier probiren. Ihm lieget oh, darauf gu 
fehen, daß mit dem Maken recht verfahren werde. 
Ohne fein Vorwiffen, und bevor er es niche eingefdyries 
ben, foll der Brauer fein Bier anjemand, auch niche 
einmahl das herrſchaftliche, verabfolgen fafen. Cr mus 
dafuͤr forgen, dag mit dem Holje, Licht und andecn Din: 
gtn, rathfam umgegangen werde. Den Brauer und 
bie Brauknechte Hat er anzuhalten, daß die Brau und 
Biergefaͤße beftandig fauber gehalten, und auf feine 
Weiſe liederlid) cuiniret werden. Dieſe Gefaͤße aber 
miffen geaidet ſeyn. Die Treber dirfen niche verfaufe 
werden, fondern fle gehdren sur Viehmafterci. Der 
Verwalter mus in feinem Rechnungeweſen ordentlich 
und accurat ſeyn, und fowoh! feine Manualien, als feine 
MNaturaliens und Geldrechnungen richtig fuhren, und 
foldje sur gefebten Zeit gehdrigen Orts einliefern, Wenn 
fic) bei dem Braugerathe ein Abgang oder Reparatur 
ereignet, oder aud) an dem Brauhaufe und uͤbrigen 
bauden etwas gu bauen oder zu beffern findet, ift da- 
Ohne Anſtand der Cammer Anjoige gu chun. Der 
Verwalter Hat sugleid) die Aufſicht aber die Brannes 
weinbrennerei und den Maftftall. Sind nod) mehr 
kleine und befondere Oeconomien, Manufacturen, oder 
~ Fabrifen auf dem Gute, fo fann man ihm aud) uber 
a die Snfpection auftragen, und dadurd) eine bes 
ondere Befoldung, wo nide ganz, dod) jum Theil, 
menagiren. Dem Verwalter und dem Brauer find ei⸗ 
“gene Yufttuctionen vorzuſchreiben, weldhe alles dasje⸗ 
; ee ~ was nad) der Befchaffenheit und den Umſtaͤnden 
“Des Oris, jit Aufnahme und Beforderung dev heres 
ſchafllichen Brauerei dienen fann, in fid) enthalten 
muͤſſen; aufferdem aber find fie von Zeit su Zeit, und 
bei allen wichtigen Vorfommenheiten, als wenn 3. E. 
“Die Biertare abgeandert werden foll, u. d. gl. mit bes 
_fondern ſchriftlichen Verhaltungen von dec Cammer ju 


“verfehen. : 
one: gltihae e > | Diefe 
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Dieſe Art, die herrſchaftliche Brauerei durch die 
Verwaltung zu nuhen/ kann in kleinen Laͤndern gang 
wohl angehen; in großen Staaten hingegen briugt die 
Verpachtung mehr Mugen) und wird auch faſt allent⸗ 
halben vorgezogen. 8. witd!inithe: noͤthig fen, ‘Hier 
abermahis. Maaßregeln soins zu geben, weiche 
man bei BVerpadtung ‘Der — nehmen ſoll. 
Was bisher-von. dinet guten Einrichtung des Brainwe- 
fens angesbige wordeny, kann ann h w Hinretdend ſeyn. 
Man darf nur dasjenige daraus auf die Amtsbrauereien 
anwenden, was ſich Davon -anwenden laͤßt. Das 
Hauptwerk konmt darauf an, daß allezeit gleich gutes 
Bier gebrauet, und dieſes in gerechtem und billigem 
Preiſe verkaufet Fp aber ſieht ſich der ae 
ter, ſeines eigenen Suter ni, nde.” Damit 

jedoch die | en tin lady den Pachter, 
noth durch i get apg uͤberſetzt und vervortheilet 
werden, welches wegen der Zwangge ehe ane 
gehen Fann: ſo fann deswegen nicht fi in Dem 
~ Pachtcontract Vorfehung geſchehen “jones datauf 
auch bei dem DBereifen der Aemter Reifiig ſehe iwerden. 
* Wir muſſen uum auch ſchen wi Mine 
Brauerei bei der’ De epachetiney” : 
~ wird. ibn einen tibtlg en und fi 
ſchlag machen, ſo mus man allen n 
fide € —— und wiediel Brauen et 
werden koͤnnen, unterſuchen — it 
















_ Ende die Doͤrfer und die 
fen. Werden bet dem Dince-ovdi 
| Wirth fchaftsordaun 
wieviel in den 6 — rar 
und davon ſowohl zum : 
conſumiret worden. « — — 
die vereideten Braumeiſter oder, man macht ei⸗ 
nen Ueberſchlag des Abganges, bie derſelbe a . 
ſeyn koͤnnte, wenn das Brauen recht gezwung 
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gutes Bier gemachet wuͤrde, und was man auch von 
Benachbarten, welche freiwillig ihr Bier hohlen, eben: 
falls durch gutes Bier, an fid) siehen koͤnnte. Wenn 
die Bauern zur Ausridtung und in, der Cente das Vier 
vom Amte nehmen miffen, man aber ber folden Vere 
ſchluß des Biers feine Regifter oder Bucher gehalten 
bat, mithin niche weis, wieviel ſolches jaͤhrlich betraͤgt: 
fo pflegt man von den Predigern eine Defignation der 
Hochzeiten, Kindtaufen, und Begrabniffe, fo in 6 bis 
Jahren in jedem Dorfe gefchehen, zu fordern, auf 
jede Ausridjtung aber, nad) Beſchaffenheit des Ores, 
vad) Billigfeit ., 1 oder 2 Tonnen Bier, und auf jes 
_ den Bauer sur Ernte 1 bis 2 Tonnen gu rechnen. 

S. yon Schweders grindliche Nachricht von Anfchlagung der 
Gither, ste Ausgabe, (mit des Hrn. Prafid. v. Benekendorf 
Anmerkungen) Berl. 1775, 4, GS. 271, f. 

Man mus aber bet allen diefen Huͤlfsmitteln alle 
mahl aud) der gegenwartigen Zuftand ju Kathe sichen, 
weil fic) derfelbe durch Vermehrung der Cinwohner, 
und auf andete Art, gegen den vorigen ſehr verandert 
haben Fann. 

_ Hat man nun durd) dergleiden Wege, und nach eis 
ner feds: oder neunjahrigen Fraction, die jaͤhrliche Con: 
funtion, und wieviel Gebraude gemachet werden, her 
ausgebracht: fo wird zur Formirung eines Gpecials 
Anſchlages von einem Gebrdude Vier von der Art, 
wie es auf demjenigen Amte, welches man vor fich hat, 
gemacht wird, geſchritten. Man berechnet zuerſt die 
Unkoſten, welche man darauf verwenden mus, wobei 
denn folgende vorkommen: 

1) Diejenige Quantität Getraide, es fer Weizen 

oder Gerſte, welche su einem Gebraͤude erfordert 
wird. Ob man gleich bei Verpachtungen die 
Fruͤchte nach der Cammertare anſchlaͤgt, fo pflegt 
man jedoch ſolches beim Brauen nicht zu thun, 
ſondern die Gerſte und den Weizen etwa 3 Ggr., 
Dec. Enc. V Th. Q dem 


* 


, dem Scheffel trady}o hohes als die Cammertaxe 
mit ſich bringt; anzuſetzenn indem doch der Pach · 
ter auch etwas fuͤr ſeine Muͤhe haben musn 
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»corsfommen. Ein awderd aber ift es in Staͤdten, wo das 
(bu PStroh Darga: und her⸗ 
nach gar nicht genutzet wird · 0: 

7) Holy zum Doͤrden and. — “ Soiches hat ſei⸗ 
sist men peſtgeſetzten Fotſtpreis. Wenn es an noͤthigen 
vod »Makyoonom nicht ermangelt yp, alfo, den Pinter 
gins —* mith gederret werden darf:,,,(0fann an dem 
nynss D⸗ a dg Irſparet werden... Fir Das Hauer: 
—* — rf mau, wohl, nichts. anſetzen, indem ſolches 
mies equfredhte und Gehuͤlfen mit verrichten koͤnnen; 

Dy ‘faun aud) einen Coffathen « oder Handdienſters⸗ 
nea nf darzu ausſetzen, im Fall fammelidhe Bauern 
ak * nicht im Dienſte chun müſſen. Hinge: 







3 a ution in Auſatz; wofern aber ein Braufuhr⸗ 
— gefolten wird, oder die Unterthanen die Holy: 
rent in ifrem ‘Dientt haben; wuͤrde aud) diefe 
abe we gfalle 
ah Ky) tet Wenn die Brauerei groß iſt, 
—— dem Bratnneifter noch ein oder mehrere Braue 
Knechte sugethan werden. ‘Der Bruumeiſter verfie: 
Ba gemeiniglich zugleich das Branutweinbrennen; 
—* fotthery Salt | tims von ſeinent Lohn und Deputat, 


Aisin; Se er testeres Geof efomimt , — J7 — etwas 


ap 30 ett, und, pect Lag rauntweinbren · 

din} fever Wbertragen werden. Er mus aud: gemeiniglich 

* Das iß machen· Wann sina nicht geſchiehet, 
1 Qnep iis + Cae La guee 


: ANH oy: “eit Malye efontrts sgtaen tied fe kommt def: 


: hu gleichfalls in 
fat etlohr fie Das — Antreibung der 


Reinigung und uͤbrige Befor ting Dev Brau: 
sy les eFaBe:” Es pflegt ſolches —*8— nach den Ge⸗ 
NMrenen verdungen xu werden. 
12) Das bendthigte Ped), fo aber bey dem — 
Biere —— 


Q2 13) 
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13) Fuͤr Faßreife, 
14) Abgang an Braugefaͤßen, und 
15) zu Unterhaltung der Heerde, Pfannen und großen 
Braugefaäͤße, mus hei jedem Brauen etwas nach Pros 
portion gerechnet werden; denn wenn dieſe Ausgaben 
gleich nicht allemahl noͤthig ſind, und ſonderlich die 
leztern ſich ſehr lange halten, ſo koſten ſie hingegen 
auch viel, wenn ſie neu angeſchaffet werden muͤſſen. 
Jedoch muͤſſen auch dieſe Unkoſten zu Untexhaltung 
der Braugeraͤthe wegbleiben, wenn der Pachter ſel⸗ 
bige im Inventario , taxato pretio uͤbernommen hat, 
und das pretium verintereffiret. Endlich 
16) fommen die fleinen Ausgaben fir Licht, Del, Salz, 
Saͤcke, Befen, Schaufeln u. d. gl..welche nach dem 
gu verbrauenden Getraide ange(d)lagen werden koͤnnen. 
Bei dein Schweder, am augef. Ort, S.273, Wor, g) 
werten von jedem Winſpel 1, 14 bis 2 Gr. geredhnet ; 
und chen diefer Fuß wird auch bei dea Kofien yu Un— 
terbalfung der Gefdfe augenommen, do man yom 
Winfpel $ bis 9 Gr. jaͤhrlich anfeget. : 
Und wann 17) ein befonderer Brauſchreiber gehaltert 
wird, mus aud) deffen Lohn niche vergeſſen werden. 


Bei der Hierauf folgenden Berechnung der Eins 
nahme von einem Gebraude Bier, ftehet gleich oben an: 
n) das von dem verbraneten Getraide gezogene Vier. 
Es faun aber niche fogleid) das ganze Quantum 

in Ginnahme gebracht werden, fondern man mus 
vorher nod) dagjenige davon abjiehen, mas jut 
Confumtion des Pachters und feines Gefindes be- 
ftimmet wird; ingleichen, was den Schenkwir— 
then, mann folches eingefiihre ift, fiir die Muͤhe 
des Ausfdyenfens, als eine Zugabe umſonſt geges 
ben wird. An cinigen Orten giebt man dic 2ofte, an 
andern die 25fie Tonne. Werden aud) cin und an: 
dere Bedienten, als dem Geiftlidhen xc. Deputate 
gege⸗ 
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gegeben, fo werden auch foldje abgezogen. Was. 

nun nad) allem⸗Abzug jum Verkauf ubrig bleibr, 

wird zu Gelde angefhlagen, der Preis des DBieres 
aber rad) eittem ſechs oder neumpabrigen Durchſchnitt 

veſtgeſetzet. . 

2) Der Kovent oder vas ſchlechte Getraͤnk. 

3) Die Trebern nach’ der Cammertare; die man aber 
fo fehr genau nicht abzumeſſen pflegt. Dingegen wird 
auch die Schweinezucht/ als wenn Fein Brauen ware, 
dngefdlagen. Pica] 

4) Das Spundgeld.,° fo an manden Orten gegeber 
werden mug, 5. E. von jedem Viertel 1 Gr. 6 Pf. 


“Bann nun alle diefe Cinnahmen su Gelde anges 
ſchlagen, und davon die Gumme det ſaͤmmtlichen Roe 
ſten abgesogen worden: fo ergiebt ſich fodann der Les 
berſchuß von einem Gebraude. Und nunmehr wird 
es nicht ſchwer fallen, den ganzen jaͤhrlichen Nutzen 

oder Ertrag der Amtsbrauerei zu beſtimmen. 
man durch die angegebenen Huͤlfsmittel herausge⸗ 
bracht, wieviel Bier alle Jahre verſchloſſen werden 
Fann: fo weis man aud), wieviel Gebraude dazu ers 
fordert werden; urd weil eins fo ftarf iff, wie das 
andere, fo Darf nur einés uͤberſchlagen und berechnet 
werden; die Qufammenfegung der ganzen Anzahl Gee 
brdube wird ſodenn dett jaͤhrlichen Ertrag fogleid) aus- 
weifen, und den verlangter Pachtanſchlag darftellen. 
Ich will die beiden Mufter von Brau-Anſchlaͤgen, 
welche Gaffer von dem Amte Giebichenftein beigebracht 
hat) bier anfibren; id) werde felbige aber, wegen 
Der Bierfuhren und des Spundgeldes, in etwas abans 
dern muͤſſen, indem, meines Erachtens, diefe beiden 
Articul allerdings in den Anſchlag gehoͤren, wenn der⸗ 
ſelbe vollſtaͤndig ſeyn ſoll. 


A3Anſchlag 


— 
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Der. jaͤhrliche ueberſchuß vom 
Weißbier-Brauen betraͤgt « — — Gr. — Si. 
Und berjenige vom Braunbier : 3046 — 1 — 373— 


| 8243 — 8— 814 — 

Wenn nun — konmt des ae 
Pachters Bier, als: a ee er 
a — SECs a2 SUL. pa —— 


25 — — — 
94 Bierfel Braunbier, a ottble. fib. mapa aet wae aka 
" 8Gr. $.6 8 & &£ 28 _ mi fer eS 
So hat der Pachter von der 


ganzen Brauerci Profit: 8740chlt. 166. § 1) 


Als cin neueres Mufter, fuͤhre dert pacht⸗ nfcbtacy 
von der, der Univerfitdt su Frankfurt an ier Odee 
gebdrigen, Carthaus⸗Brauerei an. 


— gehoͤren: 1. der Krug zu Wriezig; —— 
2. der Krag zu Lindow; 
3. zwei Kruͤge zu SJacobsdor¥s < . re 
4 cin Krug ju Brieſen. ye 
Das uͤbrige kommt auf den Debit in andern — an.“ 
| Rach der —— —— — und des Brauers N. N. Yung 
ſage, welche er zu heſchwoͤren bereit, werden Jahre woͤchent⸗ 
lid) dreimahl, und + Jape toschentli piermabl gebrauet. 
Dieſes macht + 165 Brauen. 
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Andekre faffen fidh in Anſchiagung der Brauerei ganz 
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x oder Breihahn yu machen. Was jenes ‘eingetragen, 
weis man aud den gefuͤhrten Rechnungen, aus welchen 
der Anſchlag leicht ju machen iſt. Wegen bes Weise 
Biers aber unterſuchet man vor allen Dingen, ob ſolches 
auch beliebt ſeyn, und eben fovguten Uhgang }..wie das 
Braunbier, finden dirfte. Der: Geſchmack der Men⸗ 
ſchen laͤßt fich nicht zwingen; und wenn man fange Zeit 
an einer gewiſſen Art von Bier gewohnt iſt, ſolches auch 
feiner Geſundheit zutroaͤglich huͤt, fo wird es nur: durch 
Zwang gefchehen muͤſſen, wenn man fidy daffelbe abge: 
wohnen, und dafir ein ungewohntes etwablen foil. 
SFreiwillige Bierkunden lagen: fid) aber nicht zwingen; 
und wenn dieſe betraͤchtlich find:, und jaͤhrlich eine (tare 
Quantitaͤt Bier abhohlen, fo mus man auf felbige vor ⸗ 
nehmlich fein Augenmerk richten. Es iſt bald cine ein- 
traͤgliche Kundſchaft verloren; es hale aber ſeht ſchwer, 
bis man ſolche hernach wieder an ſich ziehet. Mit den 
Amtsunterthanen hingegen kann man eher ſertig wer⸗ 
ben. Dieſe duͤrfen ihr Bier nirgendswo, alé aus der 
Anmtsbrauerei, nehmen, und: ſie foanen mit jeder Are 
Bier zufrieden feyn , wenn foldhes nur gut arid geſund, 
aud) nicht viel theuerer als das vorige iſt. Wird aber 
der Preis allzuſehr alterirt, “fo iſt allemahl zu beſorgen, 
daß der Verſchluß auch bei den Unterthanen geſchwaͤchet 
werden duͤrſte. Iſt nun wegen des Abſatzes fein Zwei⸗ 
fel uͤbrig, ſo kommt es darauf a, wie man den Brei— 
hahn machen will, Wenn man Weizen und 3 Gerſte 
nimmt, fo faͤllt noch ein ziemliches Vier; von der Halfte 
Weigenund der HalfteGerften aber wird es ſchon beffer; 
von 3 Weisen hingegen und} Gerfte erlanget man cin 
recht ſchoͤnes und vollkommenes Vier. Man fieht von felbft 

' ein, Daf diefe verfchiedene Grade einen grofen Cinfluf in 
den Preis des Biers haben. Die Beſchaffenheit des Muse 
ſchanks und der Bierfunden wird hier bald den Ausſchlag 
geben, von welder Gute der Breihahn gebrauct werden 
foll, und: wieviel Weigen vind Gerfte man zu einem 

| = | Gebraͤude 
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Gebraubde nehmen mus. Hat man biefes veſtgeſetzt, 
fo uͤberſchlaͤgt man det dbrigen Aufwand.  - Hier fann 
verſchiedenes, ras bei. dem Braunbiere unumgaͤnglich 
nodthig roar, .erfpavet werden. » Weil ber Breihahn von 
Luftmal, gemacht wird,’ fo menagirt man das Hol, sum 
Darren. Ee fannsdiefer Punce bei einer groffen Ämts⸗ 
Brauerei ſehr anmerkungswuͤrdig werden, wenn bei dem 
Amte ſelbſt, oder in felbiger Gegend, das Hols rar 
und theuer iſt. Allein, man branet aud) bloßes Gers 
fienbier aus Luſtmalz, und fann alfo aud) bet diefem 
das Darrholz erfparen... Man brauchet bet bem Brei⸗ 
hahn feinen Hopfen;: die wenige Handevoll, fo man ju 
einem Gebraude hin und wieder zu nehmen pfleqt, wol⸗ 
len nichts bedeuten. Hierinn ftecét eine grofe Menage. 
Wenn der Hopfen wohifeil ift, Fann man bei emer ſtar⸗ 
fen Brauerei jaͤhrlich einige hundert/ wenn eraber heuer 
iſt, ber: tauſend Thaler: erfparen; | und dagegen dem 
| Hopfen, den man etwa felbft bauet, mit qrofem Vor: 
theif durch den Handel abſetzen. Und weil das Weiff- 
Bier auf fein gepicht Gefag zu liegen kommt, fo falle 
aud) die Ausgabe fir den Lohn des Auspichens, und 
fir, das Pech ſelbſt, weg. Der uͤbrige Aufwand aber 
wird. wohl fo verbleiben, mie er bet Dem Braunbiere 
war. Hat mau diefe Setrachtungen bei der Ausgabe 
angeftellt, und jeden Punct gelsrig ju Gelde angefdla- 
gen, fo hat man nunmehr bei der Einnahme ein gles 
ches vorzunehmen. Der Guß, oder die Quantitat Vier, 
fo gezogen wird, ift eben fo ftarf, wie bei dem Braun⸗ 
Vier, wann, wie bei diefen wirthſchaftlichen Ueberſchlaͤ⸗ 
gen vorausgefeget mird, gu lezterm eine gleiche Anzahl 
Sheffel.genommen wird. Was aber den Preis des 
Breihahns anbetrifft, fo falle derfelbe etwas hoͤher aus, 
und richtet fid) nach) dem Grad der Gate des Biers; 
denn, je beſſer viefes werden foll, deffo mehr Weizen 
mus man dazu nehmen, deffo hoͤher fteige aber aud) 
dec Preis bes Biers. : 
Damit 


254 - Bien Brawité 


> Mi Dam sabe ye des oben Weriſeg ott’ Wrigeninngearhtet, 
_ ben Bees a wit — — ephesg0¢ 
" “tne v,, marten id 9 it weap 






A. ie — en 

nee a iit Be i — 
* —* Ahahn kun auch ſol⸗ 
Ly Hes —— 


yale ph oa ad ary ——— 
nu 


komnmt 

man, “uJ ni en asec ce 
we ca (berfiadt aebra 

, Setonsmic, iS 





i a 


Ror un a a ‘i jin ii 
: i wee i J eid be auc 


nicht theurer as 

“a hefen a es ni ot fi pin ee 

4 * yaa singe A fie 
— “a wenn Der —* 


— 
HW 
———— Se ee: 


17 pa bie | fo — mage Sea 


Art der ſt > ue fares iff. 
* an a — ——— Fauge ihe 
n lage — t F 
oh bet, Sena Sie 3 iy * 


iter Den oben. beſtimmien eringſten oe “Gir 


indem nur jet und 36 arzu 
io wird; wie —— — 
net hat, ſo wit aber weggelaßen. —— 


Wir: haber oben, S.226, f. von der Reinlichkeit und 
dem richtigen Maaß der Brau> und iii gehane 






obit, 








Diets Braucit, 255 


Bel nainds die Man Fiegeln gexeigt welche dieſerhalb in 
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Erlduterung yur Wittenbergiſchen Brauordnung, ſt. im 16 und iz 
Gt. deff. a. e. d. J. . | 

Schreihen eines Burgers uber den Verfall der Braunahrung und 
den uͤbermaͤhigen Gebraudy des Weins, ft. im 41 St. Der gel. 
Beyir. 34 den Brichw. Anz. a. d. J. 1768, desgl. im ¢ Se. 
bes neuen aligem. Harzmagaz. Blankenb. 1769, 3. S. 490— 


497: — 

Machrichtliche Angeige von der yt Seidenburg in dem Marggraf⸗ 
thum Oberlaufts unlaͤngſt errichteren nuͤtzlichen Brau s Geletl- 
ſchaft, ft. im 10 St. des Cauſitz. Magaz. v. J. 1770, GS. 145— 


151. 24 
Praufocictdtsartifel, nach welden das Brau⸗ Urbarium in dem 
Stadtchen Seidenberg kuͤnftig verwattet werden foll, ff. in No. 
20 des Aps. Fur. OL a. d. J. 1770, G. 199-203. 
Bon der Brau/ und Scheufgerechtigfeit, und inwiefern fie, nach 
Unterſcheid der Provinzen, mit den Landguͤtern verknuͤpft ift rc. 
—ſ. (Hera. Praͤſid. v. Benekendorf) Oeconoma forenſis, 1 Th. 
Berl. 1775, gt. 4. S. 43, fos. | 
Mie cin Landesherr in ſeinem Lande, gu ſeinem und feiuer Unter⸗ 
thanen Nugen, allerlei Gattungen Getraͤnk, (Wem, Brannt- 
weit und Bier) anfchaffen und unterhalteu lagen Fiune, ſ. 
Jo. Ludw. Hiltebrandts nene Beytr. zur Verbefferung der 
Staats: und Landes:Oeconomie. Frf. und Leipj. 1771, 8. 
Cap. 18. GS. 142 — 148, : 
Jo. Heir. Gottlob von Fufti Erweis, dah es dem Staate und 
dem Publico ungleich nuslicher iff, wenn das Bierbrauen in dfs 
_ fentlichen Anſtalten unter genugfamer Police’ « Aufficht geſchiehet, 
alg wenn folches als eine Privat: Nahrung ausgedbet wird, ft. 
jim 4 St. deffen fortgeſetzter Bennihungen x. 1761, 8. S 


429 — 453- ss , 

Nachricht von der Brau; Gerechtigkeit ſowohl in hen Staͤbten als 
aud auf dem Lande der Churmark, beſonders wegen des 
Brauens jum feilen Rerfauf und Verlag der Kruͤge, ft. in 
Carl Gottfr. v. Thile VYachricht pou der Churmaͤrk. Con: 
tributions: und Schoß⸗ Einrichtung. Neue Aufl. - Halle und 
Lpj- 1768, 4. ©. 6g1—701, 

Su. st. Ungers Abhandlung von dem Verfall der Braunahrung 
in Den Stddten, und wicfern folche durch Beibehaltung des 

R Riegebraucns wieder moͤglichſt empor yu bringen ſtehe, fF tm 92 

St. der Gannov. gel. Wy. 9. J. 1752, desgl. im 110 St. der 
Leips. Samml. 1753, 8. S. 173 — 184. 

Eben Deff. fernere Beirachtung, wie mit Beibehaltung des Ries 
gebrauens das Stddtifche Brauweſen ju verbeffern fey, ft. im 

97 St. Ber Aaunov. gel. Anz. v. J. her | 

Eben Deff. Betrachtung, wiefern das Staͤdtiſche Brauweſen durd) 
Aufhebung des Riegebrauens yu verbeffern ſtehe, ff. tm too und 
101 St. a be v. ¢. dD. +. = Pa 

Lb. Deſſ. Grautabelle der Koͤnigl. und Churfuͤrſtl. Refidensfiadt 
Hannover, ft. in der zugabe 3u den Gannov. gel. Ang. v. 5. 


1752, ATO 4. . 4 
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Dier- — ſiehe unter Eſſi 
st Ak ip chen 173, fgg. 
Diet. Befases eens 4 Gerdthe; von deren mandherlei 


* Meter, Benennung und Gebvauch iſt in vorftehendem 
5 i Dier-Braven das * vorgekommen. An⸗ 
— wie dieſelben mit Vortheil an⸗ 
n, zu erhalten, ausʒupichen, zu reinigen 
ino a seichbnen fey. 
Da die Bortiche und andere Brau Gefaͤße nacht 
be D das koſtbarſte Geraͤthſtuͤck, ſo zum Brauen 
rf wird / beſonders wo das. Holz rar iſt, find: fo 
* es wae Brauherrn nidt zu verdenken, wenn er in 
und Anlegung derſelben alle moͤgliche Me- 
i nimmet , und auf deven Erhaltung die 
ihe ot fuͤhret, um durdy Verabfaumung die⸗ 
GE beiden Stucke nicht den Boͤttchern sum Raube yu 
derden,/ und ſeine Brau⸗ Ausgaben nicht wider die 
pp Seda ‘und ofnesMoth vermehrem su duͤrfen. Col: 
> ea nach ſe fet ev fid) in Zeiten, und bei guter Gele: 
3 , Bowrath. an dent hierzu erforderlichen Holze an, 
: * und, Vedi es fid) thutt laͤßt, it ganzen Staͤm⸗ 
1 ‘meh ih; i : die daraus geſchnittenen Kloͤtze zu der 
3 eit ‘t — nichts auf dem Acker, oder 
rei Arbeit su verrichten haben, beſon⸗ 
a ders Jk Win uf dew —— oder 2* in die 


















worden, an einen etn jedoch — Dit, wo fie 
f austrodnen, und alfo alfeyeit inn Fall der Moth pa: 
it ſeyn koͤnnen. “Weil man yu dergleichen Bauen, an 
denen Orten, wo Die Ciden nicht im Ueberfluß find, | 
gemei — Holy erwaͤhlet, als von welchem 
* tan glaubr, daß es, ſeiner zaͤhen Veſtigleit wegen, im 
4: und Feuchtigkeit am — ausdauert: fo mus 
Ove, Buc. VT. man 


- 
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man ſich befleißigen, an ſolchen Orten den Handel zu 
machen, wo dieſes Hols fein vollwuͤchſig iſt, d. i. viel 
Keen und. gaits wenig Splint hat, als welcher leztere 
zur Gerfertigung der Bottichdauben fo wenig tauglid 
ift, als die aus Fernfchaligen, vollaͤſtigen, rochfauten, 
oder font falſchen Staͤmmen geſchnittenen Pfoften. 
Uebrigens irren diejenigen fehr, welche alles andere wei⸗ 
che Hol; vom Bottichbau ausſchließen. In WAnfehung 
ber bei Erbauung und Reparatur dieſer Art. Gefaͤße zu 
beobachtenden Menage iſt aud) noch anzumerken, daß, 
weil die Dauben gemeiniglich zuerſt unten, wo der Bo⸗ 
den eingefalzt iſt, und ſich alſo die meiſte Naͤſſe hinzie⸗ 
het, falſch zu werden pflegen, man ſich deswegen von 
eigennuͤtzigen Boͤttchern nicht bereden laßen muͤſſe, ſel⸗ 
bige gleich gar wegzuwerfen, ſondern, daß man derglei⸗ 
chen falſche Dauben, da ſie an dem oberſten Rande des 
Bottichs kein Waſſer zu halten haben, umkehren, und 
das unterſte zu oberſt ſtellen koͤnne; wie man ſie denn 
auch noch auſſerdem zu Verfertigung und Ausbeſſerung 
niedriger Bottiche, als des Kovent⸗Bottichs, ws d. gl. 
gebrauchen kann. Auffer den Dauben- unv Bodene 
Pfoften gehoͤrt yu den Bottichen ein noch ziemlich ing 
Geld laufendes Materialſtuͤck, nehmlich die Reifen, 
deren menagirliche Anfchaffung ſowohl, als beſtmoͤgliche 
Confervation, ein jeder Brauherr fid) angelegen feyn 
lafen mus. Diejenigen, welche nicht ſelbſt auf ibren 
Guͤtern mit Birkenholz verfehen find, fornen im Wade, 
oder, wo es fich fonft am beſten thun (afr, dergleichen 
lange und glatte Birfenftamme, fo ſich su Bottichreifen 
ſchicken, kaufen, und folde in Seiten, wenn fie n 
gut gefpellet und gebogen werden koͤmen, von dem 
Boͤttcher zurichten, auc) rund⸗ gebogen und veſt zuſam⸗ 
men gebunden, bis zum Gebrauch, wo ſie mit nichts 
belaͤſiget und etwa zerbrochen werden koͤnnen, aufe 
hangen lafen;- da hinegen Andere, die felbft 
Birkenbuͤſche befigen, ſich dergleichen Reifſtaͤmme 
mi 
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mit weniger Muͤhe und Koſten erziehen koͤnnen, 
wie id) unter dem Atticul Birke zeigen werde. 
Um nun hiernaͤchſt auch die Reifen, wenn ſie am 

Bottich liegen, lange in gutem Stande zu erhalten, 
muͤſſen ſelbige vor aller Naͤſſe und Faͤulniß beſtmoͤg⸗ 
lichſt verwahret werden, welches ſonderlich dadurch ge⸗ 
ſchiehet, daß dic Waffer- und Gießrinnen, vermittelſt 
Deven das Waſſer, vie Wuͤrze, das Bier 2c. in die Bot⸗ 
tie zu laufen, und in die Pfanne, auch wieder hers 
aus, Abergegoffen gu werden pflegt, allezeit in’ veftem 
und tuͤchtigem Stande feyn, aud) niemabhls in die Boe 
tiche oder aus denfelben etwas ofne Anhangung der (os 
genannten Giefbretter gegoffen werden moͤge.  Hiere 
durch wird verhindert, daß die Tropfen, fo bei dergleis 
chen Gelegenheit abjutriefen pflegen, nicht in die Reifen 
fallen, und felbige ſowohl, als dieDauben, sur Fautnis 
bringen koͤnnen, weldjes doc) im Gegentheil, und bes 
nicht genugfam gebraudhter Aufſicht, um defto leichter 
zu geſchehen pflegt, weil die Maffe, die ſich durch ſolche 
' Heruntergefallene Tropfen zwiſchen die Reifen einfese, 
weder durch Lappen nod) durch die Luft wieder heraus⸗ 
gubringen ift. | 

Bei dem Bottichbau chut man beffer, wenn man 
dem Boͤttcher die Arbeit nad) dem Stuͤcke verdinget, als 
wenn: man ifn um Tagelohn und die Roft arbeiten laͤßt. 
Die Geftelle, worauf die Bottiche ruhen, muͤſſen recht 
dauerhaft, und, wenn es angehen will, von Eichenholz, 
oder gar Steinert, gemacht werden; oder; wenn fie ja 
von audern Holse verfertigt wurden, mus folches dod, 
gu Vermeidung des Schwammes und der Faule, auf 
Seinen ruhen, und alfo unumganglid) Hohl fliegen, 
weil ſonſt die Bottiche, wenn ihre Unterlage fic ſenket, 
- gar leicht verſchoben, und wohl gar aus einander geruͤk⸗ 
_ fet werden finnen. . | | ? 

Alle hoͤlzerne Gefaͤße muͤſſen, fobald fie leer fing, mit 
kaltem Waſſer geſpuͤhlet Hy geſchrecket werden, * 

2 merkt 
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merkt der Brauer bet dem Ausſpuͤlen mit kaltem Waf- 
fer, daß fic) die Hefen fehr veſt angefest haben, und 
die Tonne Daher durd) das blofe Ausſpuͤlen fich niche 
reinigen. (aft, ſo wirft er durd) das Spundloch eine 
Kette in die Tonne, und ſchuͤttelt diefe folange, bis die 
Kette alle Unreinigkeit abgerieben hat. Ju baldiger Aus- 
trocknung des Gefafes, wenn die Reinigung gefdjehen, 
mus dev Luftsug im Brauhauſe frei gelagen werden. 
Um die Brau- und Biergefafe von dem ubeln 
Geſchmack 3u befreien und 3u reinigen,. und die 
Gdure aus Senfelben 3u bringen, ift am beften, 
wenn man fie mit Bohnenſtroh ausbrennet, gleich dar- 
auf mit einem Beſen woh! augfcheuert, und, wie vor- 
gedacht, amit faltem Waffer wiederum ſchreckt. Oder, 
man fuller das Faß halb mit Waſſer, wirfe gluendge- 
machte Riefelfteine sum Spundloche Hinein , . bis das 
Wafer zu fochen anfangt; wenn es gu kochen aufge- 
hore hat, wirft man mehrmahl heiße Kieſelſteine darein, 
bis aller ible Geſchmack ausgekocht ift. Alsdenn wer- 
den die Faͤſſer ausge(publt und.ausgewafdhen. 
Wenn cin Gebraude umgefdplagen, und das Bier 
zeitig fauer worden iff, mus man ſolches nicht fange anf 
dem Gefaͤß lafen, weil fonft dergleidhen cingefauertes 
pili faft nimmer volkommen wieder zurechtbrin⸗ 
en laͤßt. ——— ty EM eet Te scaler, 
" Was das Auspichen der Gefdfe. betrifft, ſo iſt es 
eben feine unumganglide Nothwendigkeit; ja, die 
Weifbiere und Breihahnt werden meiftentheils.auf un⸗ 
ausgepichte Gefafte gefullet. Es har ubrigens das Aus⸗ 
pichen wirflich feinen Mugen bet ſtarken, dicken und 
gewuͤrzhaften Bieren, wenn anders der Boͤticher bei 
dem Pichen das Ped) nicht verbrennet und in Kohlen 
verwandelt. Die guten Wirkungen davon ſind ſolgende. 
1) Das Verpichen hindert alles Eindringen der Lu 
daher es aus dieſem Betracht ſchon viel zur ng 
des Bieres beitragt. 2) Weil das Pech caus vielen 
) To hee a guinmiar: 


, 
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Von dem Ausſchwefeln Ser Biergefaͤße, f. 
oben S. 187, f. 

Um bei einer grofen Menge Gefafe die Vertarre 
ſchung derfelben maglich(t gu verhindern, mus der Ei⸗ 
gentuͤmer fid) ein eichnungs: Cifen von den Anfangs⸗ 
Buchftaben feines Nahmens, ingleiden alle Zahlen bes 

fonders iu Eiſen verfertigen, und beides auf das Gefaͤß 
einbrennen, folglid) ſowohl seidynen als. numeriren 
laßen; jedoch mus foldes, wenn es recht feyn foll, auf 
verſchiedene Dauben und auf beide Baden geſchehen, 
weil fonft, wenn es nur auf Cine Daube geſchieht, fel 
bige mit wenigen Roften herausgenommen, undeine ane 
dere dafiir.eingesogen werden kann. Hierbei mus man 
ſich cin befonderes Gefaf- Regifter halten, darinn man 
Die Mummern, welche zu jedem Gebraude genommen 
‘werden, eintragt, hiernaͤchſt die Nummer, fo ein Kaus 
fer erhalten, in dem Bier: Regifter,. (ſ. unten diefen 
Art.) an dem Rande jedesmahl darzu notiret, und, went 
das Gefag zuruͤckgebracht wird, deffen Nummer ohne 
Anftand, fowoh! in dem Gefaͤß⸗ als Biers Regifter loͤ⸗ 
ſchet, da man denn mit der Zeit fogleidh mit weniger Muͤ⸗ 
he feben Fann, was vor Stuͤcke fehlen, und von wem man 
ſie zu fordern habe, daher auch, wenn die Sache nur 
in ihrem ordentlichen Fortgang und Aufſicht erhalten 
wird, unmoͤglich viel verloren gehen kann. Denn, ob⸗ 
gleich der Wolf die gezaͤhlten Schafe ſo wohl frißt, als 
die ungezaͤhlten, fo befindet man ſich doch bei dergleichen 
— * allemahl eher im Stande, ſein Gefaͤß, da 
wo man es antrifft, ſich zu vindiciren, als wenn es nicht 
gezeichnet waͤre, und es wird auch ein jeder eher Scheu 
tragen, ſich eines gezeichneten, folglich fremben Gefaͤßes 
anzumaßen; zu geſchweigen, daß man durch Huͤlſe des 

Numerirens allemahl vermoͤgend iſt, das Verhaͤltnis 

ſeines Gefafevorraths in einem Augenblick zu uͤberſe⸗ 

Hen, und, ju Recrutirung deſſelben, in Zeiten Anſtallt 

zu machen, zumahl wenn man nicht once die eine 

| 17 gangenen 
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gegangenen Stuͤcke in dem Regiſter jedesmahl zu 
notiren. 

Bier⸗Geld, heißt · an —— dasjenige, welches 
bem Geſinde woͤchentlich, ſtatt des Bieres in natura, zu 
ihrem Trunke ausgeſetzt iſt. In noch allgemeinerm Ver⸗ 
ſtande bedeutet es ſoviel, als Trinkgeld, oder jede kleine 

Belohnung an Gelde, fo Bediente, Magde, Arbeits⸗ 
Leute ; Tageldhnerrc. ans freiem Willen, entweder fiir 
geleiſtete Aufwartung, uͤberbrachte Geſchente, und an⸗ 
dere unbedungene kleine Dienſte, oder me Crmanterung 
ihres Fleißes/ bekommen. = 

Bier ⸗ Hahn, iſt ein befanntes Sufteument aus Meffing, 
welches man erft anftatt des Zapfens-in das Lod) eines 
Dierfaffes ſtecket, wodurdy hernad) das Vier, vermit- 

otelft deſſen Auf⸗ und Zudrehens aus dem Faſſe bequem 

herausgelaßen/ nnd: ſodenn nad) Verlangen aud) wie⸗ 
derum damit verſchloſſen werden kann. Man findet ſol⸗ 
che von unterſchiedener Groͤße zu Faͤſſern oder Tonnen; 
alle aber muͤſſen von der Eigenſchaft ſeyn, daß der Schluͤſ⸗ 
fel darinnen ‘woh eingerieben werde, und nicht troͤpfele 
oder auslaufe. Auch hat man darauf zu ſehen, daß ec 
innen glatt durchbohrt fey, und keine unrechte Hoͤlung 
habe, weil ſolches wider die Reinlichkeit iſt, und dem 

Biere einen ſchlechten Geſchmack zuwege bringen kann. 
In dieſer Abſicht wird ebenfalls erſordert, daß, ehe 
man den Hahn in das Faß ſtecket, er jedesmahl mit rei⸗ 
nem Waſſer, auch wohl mit ſiedendem, fleißig ausge⸗ 
waſchen und gereiniget werde, weil bei dem Gebrauch 
ſich gern ein Schleim anzulegen pflegt. 

Dier« Aefen;. von deren Beſchaffenheit, Eintheilung und 
Gebrauch, wie dieſelben lange gut zu erhalten, wie ſie 
zuwege zu bringen, ſo oft man ihrer noͤthig hat, und wie 

ſie in kurzer an gu vermehren, fiehe oben ©. 176, f. 
und S. 1 181, fg 

Bier— Kegel, fiche Dier - Seichen. 
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Biers Keller. Die sur Brauerei ndthigen Keller muͤſſen 
unmittelbar unter das Brau⸗ und Malsy- Haus angelege 
werden, damit das Bier von dem Bottiche ſogleich durch 
einen Trichter und Schlauch in die Keller gelafen were 
den fonne, wodurd) viel Arbeit erfparet-wird. Ueber⸗ 

haupt betrachtet, gehdren yu einem queen Bierkeller fol- 
gende Haupteigen(chaften: 1) daß derfelbe von oben, 
unten und allen Seiten trocfen ſey; 2) daß er im Som⸗ 
mer feifd), im Winter aber warm ſey; 3) daß er zu al⸗ 

len Seiten einen guten Luftzug habe: | 
Das Erfte mangelt gemeinighid) ſehr vielen Rellern, 


und liege der Fehler davon bei der erſten Anlage; woven 


unter dem Art. Keller umftandlicer Handel werde. 
Die Maffe auffert ſich aber auf srweierlei Wee: 1) dure) 
Tagewaffer, welche von oben hineindringen, und 2) 


durch Queflen aus der Viefe oder von den Seiten, Bei 


beiden mus auf die Lage des Ortes geſehen werden ; 
nehmlid), ob etwa unweit von dem Gedaude eine tiefere 
Gegend ju finden iff. Verhaͤlt ſichs alfo, fo mus man 
unter den Grund des Gewoͤlbes, ehe man ſolches antes 
get, ‘einen Ranal uͤbers Kreuz graben laßen, wovon der 
eine ganz am Ende des Abfluſſes einige Boll tiefer feyn 
mus, Dieſe gegrabene Vertiefung wird mit Kieſelſtei⸗ 
nen angefullet, und oben mit Lehm oder fetter Erde bee 
becft, fo siehet man das Wafer unter dem ganjen 
Grunde des Gebaudes weg. Findet aber fein Abzug 
Statt, fo mus man das Gemauer mit gutem veftem 
Martel mauern lafen, der aug 1 Theil Ralf, 1 Theil 
Sand, 5 Theil geftofenen iegelfteinen, und > Theil 
Hammerſchlag, beftehen mus, weldes alsdenn ein Wale - 
ſerkuͤtt ift; aͤuſſerlich aber mus wenigftens 1 Fuß breie 
Lehm, Thon oder fette Srde vom Grunde bis zur Erde 
heraus an den Mauern veſtgeſtoßen werden, 

Das Zweite wird erhalten, wenn Die Keller tief an- 
geleget werden. Die auffere Luft mus nehmlid) niche 
durch den Kellerhalgs in den Keller ſtoßen, fondern ents 

weder 
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webder der Kellerhals mus gebrochen ſeyn, und nicht ge- 
rade ausgehen, oder, wenn er von auffen bis hinunter 
ade ausgehet, mus vor die obere Thuͤre eine Vor⸗ 
alle gebauet werden, in welcher die Thuͤre mit der Kel⸗ 
ferthiire nicht paſſen darf. Sodenn fann aud) unten 
der Keller von dec Treppe durch eine Thuͤre abgeſondert 
ſeyn, wodurd). man ſowohl dee Sommer: als Winters 
Lufe Cinhalt thut, damit felbige nicht fogleich Hinein- 
dringe. Auf folche Are bleiben fie im Sommer friſch, 
und im Winter warm. 
Das Dritte. it ein Hoch ft nothwendiges Stic; denn 
wenn ein Seller feinen guten Luftzug hat, fo befchlage 
alles, was darinnen iff. Goll nun foldjer Luftzug nae 
tuͤtlich ſeyn, fo mus der Keller eine fleine Oeffnung gee 
_ mR und Mittag haben. Aufferdem aber 
ann man nicht nur einen guten Luftzug in dem Bier⸗ 
— — ſondern auch zugleich die ftarfen Aus: 
ugen bei der Gahrung absiehen, wenn man einen 
nal unter dem Brauofen in den Afchenheerd 
— Denn wenn dieſer gefeuert wird, ſo verduͤnnt 
die Hitze die unter dem Roſte befindliche Luft; wodurch 
es geſchiehet, daß die untere ſchwere Luft aus dem Kel⸗ 
fer mit Gewalt herauffteigt, welder aber durch die ubri- 
gen Oeffnurigen des Kellers fogleidy wieder friſche Lufe 
— et. Auch kann man, wenn es die Gelegenheit 
verſtattet, ein lebendiges Waſſer offen durch den Keller 
ao, lafien; denn dieſes bringt immer friſche Luft mit 
und die Darinnen befindlidje wird niemabis faul 
“und ftinfend. Die Keller fleißig auszuraͤuchern, ift 
zwar nicht unrecht; allein, wenn diefes etwas zu ſtark 
—— ſo nimmt das Bier den Geſchmack davon an. 
beri vc ſie auch wohl des Jahrs einmahl mit Stroh, 
den Waͤnden herum gelegt und angezuͤndet 
wird, auszubrennen, damit ſie von den Spinnen und 
anderer an den Waͤnden ſich angehangener Unreinigkeit 
geſaͤubert werden. Die — hat gezeigt, daß 
3. i 5 ſich 
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fid) Keller, weldje inwendig weiß ausgetuͤncht find, 
vor Sdimmel und Moder beſſer, als andere,’ Hal- 
ten; vieleicht aber ruͤhrt es daher, daß der Sabir 
mel, welcher ſelbſt weiß iſt, ſich darauf nicht ſo ſehr 
eiget. A i RMS Yb) er 3 IJ. § 38Y¥ 
Man foll in einem Keller; wo man Bier liegem hat, 
nicht andere Speifewaaren, als: Kohl, Wurfein, 
Fleiſch, Fiſche ec. ſonderlich Rilchwerk / weldjes Saͤurung 
giebt, aufbehalten, weil der Getuch davon in iy ilies 
geht, fo oft. der. Spund —— X 
unſchmackhaſt und. ſauer macht. Ja, die Faͤſſer vere 
derben vor dieſem Geruch, wenn ſie ausgeleert find, 
wenn man fie nachher nicht eben fo ſorgfaͤltig zuſpuͤndet, 
als da fie voll waren, ‘und das Getranf, welcheß had). 
Her wieder aufs neue darauf gefillet wird, bekonimt ei⸗ 
nen uͤbeln Geſchmack. 
Was die uͤbrige Einrichtung eines Bierkellers, und 
die darinn gehoͤrigen Geraͤthſchaften, betrifft, ſo kann 
man daruͤber Herren. yon Eckhart in ſeiner sMppets: 
mental⸗Oeconomie, ©. 404 und 547, nachleſ 
Unm denen Ungelegenheitert absubelfer, die von dem 
taͤglichen Kellergehen verurſachet werden, da unter atts 
dern, je oͤfter die Kellerthuͤre geoͤffnet werden mus, 
deſto mehr Kaͤlte im Winter, und Waͤrme im Sommer, 
hineinkommt, beides aber denen Getraͤnken, die’ man 
im Keller verwahret, ſchadet: ‘hat Herr: Cph. Polhem, 
im VB. der uͤberſ. Ahandl. der Koͤnigl. Schwed. 
Acad. der Wiſſenſch. a. d. J. 1743, S. 129, fag. 
durch die Hydroſtatik ein Mittel ausfindig gemacht, 
vermoͤge deſſen man ſich allezeit ſelbſt friſches 
Bier in ſein eigenes Gefaͤß einzapfen kann, und 
dabei in ſeiner Rammer oder Stube bleibt, wenn 
ſolche nur unten auf der Erde iſt; denn hoͤher hinaus 
bis ju' 16 Ellen (aft es ſich zwar verrichten, aber mit 
mehr Kunſt und Koften. jo Tati 
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Man leget 2 Tonnen, Faͤſſer oder Oxhofte in einen Winkel 
im Keller, woruͤber in dem naͤchſten Geſchoſſe ein Gefaͤß mit 
zwo Abtheilungen uͤber einander ſtehen mus, von denen in der 
oberſten cin beſtaͤndiges Kuͤhlſaß mit Waſſer ſteht, ans dem 
eine kupferne Roͤhre in die eine oder leere Tonne niedergeht, 
und in die andere oder untere Abtheilung wird ein Zapfen oder 
Hahn in cine Glasroͤhre geſteckt, die in der vollen Biertonne 
niedergeht. — 

Die leere Tonne, in welche das Waſſer nach und nach aus 
dem Kuͤhlfaſſe laͤuſt, wird, der Dauer wegen pon ftarfem 
Gidenhols an Dauben und Boden gemacht, und mit eiſernen 
Meifen beſchlagen. Will nian fie nachher ‘aufjen ringsherum 
piden, und — ausſchwefeln, fo wird fie defto dauerhafter. 

_ Die Fupferne Nohrey die zugleich mit der Glasrihre durch 
eine Oeffuung in das Kellergewoͤlbe geht, mus wohl zuſam⸗ 
mengefiigt und geldtet feyn , wie cine andere Branntweinrdhyre, 
ungefabr eben fo weit. Dieſe Roͤhre wird ſtuͤckweiſe zuſammen⸗ 
geſetzt und wohl gelitet, bis fie ibre rechte ange erbalt, die 
givifden dem Boden der Tonne und dem Boden des Kuͤhlſaſſes 
enthalten ift; bei dem lezten wird fie nur gelétet, in die Oeff⸗ 
nung der Tonne aber gefittet. Das Cnde der Roͤhre in der - 
a — fo weit entfernt ſeyn, als der Roͤhre 
: : 9 


bmeſſer betraͤgt. — 
Si —5— welche aus Stuͤcken, ungefabr 'r Elle 
fang, beftebet, wird mit Blei und Kitt zuſammengefuͤgt, in 
eine hoͤlzerne Roͤhre geftect, die aus zwo halben Roͤhren zuſam⸗ 
mengeſetzt iſt. Man leget das Glas hinein, weil der Kuͤtt 
Mod. warm iff, und umwickelt es mit Pechdrath; nachgehends 
wird die ganje Roͤhre auſſen, mehrerer Dauerhaſtigkeit wegen, 
gepicht, jedoch mus der Theil, welcher ſich in die Tonne Me 
ein erſtrecket, und durch cin Spundlod von gehdriger Groge 
geht, obne Pechdrath ſeyn, und bis ungefabr cine Queerhand 
Hinunter auf den Boden reichen, danit keine Hefen mit hinauf 
fommen. Eben diefe Rdhre wird mit warmen Kitt beveftiger. 
Will mein fiebei Einlegung einer andern vollen Tonne losmachen, 
ſo haͤlt man ein warmes Eiſen daran. Um auch zu verhuͤten, daß 
die Glasroͤhre nicht zerbreche, oder Schaden leide, wenn eine 
neue Biertonne eingeleget wird, ziehet man die Glasroͤhre 
mittlerweile Durch den Boden des Gefabes ſoweit in die Hoͤhe, 
ſie in die beiden: halben zuſammengefuͤgten Roͤhren kommt, 
An 


B Dic, Toune yntergeleget wird, and ſolchergeſtallt 
vor Scaden fi ot — 
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Will man das Pier nicht gern quatſcheln, um es nicht tribe zu 
machen, “fo leget man in den Kellet zwo gerade und glatte 
‘ Unterlagen, auf welche fiir jede Tonne cine Heine Schleife gele⸗ 
get wird, die man nadher mit einem Fleinen Seil —— 
welches ‘um einen Wellbaum zwiſchen beiden Tonnen gewickelt, 
und mit einem Haſpel oder einer Kurbel ſacht ſorgetrieben wird 
So oft die Waſſertonne vom Waſſer voll wird, welches man 
faſt taͤglich ins Kuͤhlfaß gießt, ſoſern die Bierkanne voll werden 
ſoil, fo zapſet man es aus, und laͤßt es entweder auf dem Bos 
den durch Die Kellerrinne ablanjen, oder fragt es in Gef 
“seg; Dent, wenn die Waſſer und Bierlvnnen gleid) grog find, 
ſo wird die cine fo bald vol Waſſer, als die andere voll Bier 
leer wird; macht man aber die Waſſertonne nod einmahl fo 
groß, alé die Biertoune, fo koͤnnen zwo Biertonnen, eine nd 
i — pineal? werden, che dieſes Ublaufen ves Waſ⸗ 
fers notbig i oe Laila ~ 
Nachdem beide, die Waſſer⸗ und die Biertonne, beſagter⸗ 
mafen ſehr nahe neben einander-gelegt worden find, ſtecket man 
eine kleine Fupferne Roͤhre mit ihren gekruͤmmten Enden in bei· 
der Tonnen Spundloͤcher, welche mit Katt wohl beveltiget wird. 
Durd) ſolche gehet die Luft nachher aus der ute Th 
die Biertonne, und verurſachet, indem fie auf dag drücket, 
daß ſolches in der Glasroͤhre aufſteigt, weil die Waſſerſante 
deſto flarfer druͤcket, je hoͤher ihre Roͤhre iſt, als die Glasroͤhre 
Hierbei iſt su merken, daß die Kanne deſto eher voll wird, je 
hoͤher das Wafer im Kuͤhlſaſſe ſtehet. Tees 
PRerlanget jemand feine Weinflaſchen aus dem Keller mit. 
chen der Bequemlichkeit, wie das Bier, su haben, fo lage ſich 
dieſes folgendermagen bewerkſtelligen. Man laͤßt cin fo grofes 
und rundes Lod) in das Gewoͤlbe machen, daß getviffe glei 
grofe Flaſchen dadurd) gehen, vom welchem runden Loche bis 
den Fußboden in cinen Winkel cine Mauer, mit einer gleich 
grofjen Oeffnung, gefuͤhret, und ein Deckel daruͤber gemacht 
wird. Damit die Flaſchen im Heraufziehen feinen —— 
leiden, fuͤttert mun dic Roͤhre mid Fries aus. Unten im Kel 
ler wird eine Gandbank gemadt, worein man alle Flaſchen 
ſetzet, in einer ſolchen Ordnung, dag fie einander beim Herauf⸗ 
ziehen nicht beriifren, nod) hindern. An jede Flafche bindet 
man eine Schnur von einer folchen Lange, dag fie bis an die 
ol: der Roͤhre hinanf reichet, und bevefliget deren Enden 
m eben der Ordnung, in welder die Flaſchen fichen. * 
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Will jemand einen Verfucd machen, lieblich Bier am: Ge: 
rud) und Geſchmack gu bekommen, ſo Fann dic [cere Wafferton: 
ne mit dazu dienlichen Gewuͤrzen beſtrichen werden. Oder, 
man kann auc einen damit gefillten Leinwandſatk in ſolche Ton- 
ne gil Damit die Luft, welche darinn Hefiandig eingeſchloſ⸗ 
* iſt, den Geruch des Kraͤuterichs annehme, und das Bier 

eſſer — als die Kellerluft auf * gewoͤhnliche * welche 
doch hier dem Biere nicht ſchaden kann. — * 

Sier-Kranz, ſiehe Sier-deichen., |. 

Dier -Zrtige, von chineſiſchem oder mneifinifihem Porcel> 
lan, von. allerlei Fayence; von Bunzlauer und andes 
rer quter irdener oder ſteinerner Arbeit, find bei Gat: 
mahlen izt nicht mehr fo im Gebraudje, wie vormahls. 
Am liebſten ferviret man izo in Vecherglafern, und nur 
mehr in glafernen Kruͤgen. 

Dier- Aiinfte, wie tribes Bier zu Haren, wie die Biere 
pr verwafren und aufzubehalten, ingleichen dieſelben, 
wenn ſie ſchaal geworden, oder in eine Saͤure uͤbergehen 
wollen, oder auch dick, von ſchlechten Geſchmack und 
unangenehmen Geruch find, gu verbeſſern; fiehe oben, 

» ©. 197, f. 200 fgg. 

Dier: Nak, ift dasjenige cylindriſche Gefaͤß aus Zinn 
oder Blech, wornach nicht nur das Bier verzapfet, und 
um einen gewiſſen Preis ausgemeſſen, auch daher eine 

Meß -Kanne genennet wird, ſondern es erhale and), 

mach deſſen Anzahl ein jedes groͤßeres Gefaͤß, als eine 
Kufe, Faß, Viertel, Tonne, Eimer, u. f. f.. ſeinen 
proportionirlichen Inhalt. Wie nun in den trocknen 

Maaßen faſt jeder Ort ſeine beſondere Groͤße hat, alſo 

findet ſich auch in dieſen ein merklicher Unterſcheid. In 
den preußiſchen Landen hat ein Faß 200 Quart, eine 
Tonne 100, eine Halbtonne 50, ein Oehmchen 25 
Quart, In den churſaͤchſiſchen Landen. aber Halt ein 
Faß 420 Kannen, das find 2 Viertel; 1. Viertel hat 

2 Tonnen. Allein, wie das Maaß der Quarte und 
Rannen von andern Orten bald groper, bald kleiner iſt, 
und * eg ein ſolches Maaß angenonunen, * 
darau 
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datquf das verſchiedene Maaß reduciret werden kaun, 
welches aud) nur in Deutſchland allenthalben bekannt 
‘ware, damit einer, dem ich fage: ein berliuiſches Faß 
haͤlt ſo und ſoviel Quart, mich verſtehen, und das Maaß 
4. Nad dem Gemaͤß ſeines Ortes treffen koͤnne, wofern 
er nicht Gelegenheit hat, ſolches wirklich gegen einander 
zu ahmen; alſo ereignet ſich ſowohl im Gemaͤß der fluͤßi⸗ 
gen als trockenen⸗Dinge eine große Verwirrung and 
ESchwierigkeit; ſonderlich, da der gemeine Land -und 
Stadt⸗Wirth, der dod) dieſe Einſicht am meiſten brau⸗ 
chet, es nicht leicht verſtehet, wenn man ihm auch auf 
eine mathematiſche Art ein Maaß beſtimmen wollte. 
Indeſſen kann man ſolches doch einigermaßen, und auf 
eine ganz einfaltige Ure dadurch bewerkſtelligen; wenn 
man z. E. ein berlſiner Quart von’ Zinn oder Bled) 
nimmt, weldyes, foviel moͤglich, einerlei Dike am Bos 
den und an den Seiten haben, uͤberdem aber untert und 
oben allenthalben rund, ‘ohne Beulen, und gleichweit 
feyn, folglid) einen Cirkul, und alfo.im Durchſchnitt 
einerlei:Weite, und hiernddhft eine gewiffe Hoͤhe haben 
-e mus. Die Weite. oder das Mang des Durchſchnitts 
aber ſowohl, als das Maaß der Hohe, braucht alsdenn 
. Mur, und zwar nad) Zollen, entweder des gemeinen 
Schuhes, da es der rote Bheit, ‘oder. des: ¢heintandi- 
ſchen, da es der r2te Theil ift, angezeiget su werden, 
weil entweder der gemeine, oder rheinlaͤndiſche Schuh 
von dem Flachenmaafe meiftentheils befannter, als 
fonft ein Maaß, ift. Mach diefer Beftimmung nun 
fann einer in Nurnberg, Augfpurg, Dresden, Hane 
nover, Wien, Frankfurt rc. ein foldjes Quart nach 
madjen laßen, oder cin anderes Maaß feines Ortes, 
es mag heifen wie es will, oder eines andern, ahmen: 
fo ift er im Grande ſogleich zu fagen, wieviel ein Bere 
liner Faß su Dresden, Hannover rc. und umgefehrt, 
nach einem daſelbſt gewoͤhnlichen Maaße hatte. 


Bier’: Muo, 
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Bier ⸗Mus, Bier Bret; nennet man cine Art Suppe 
von Bier, welche theils mit Kimmel, aheils mit Zuk⸗ 
- Fer, folgendergeftallt gubeveitet wird. Man thut gerie 
benes Hartes Brod in einen Topf, gießet Bier darauf, 
wirft cin wenig gequetſchten Rimmel, oder an deſſen 
+ Stelle etwas Quifer, > darein, ſetzt es zum Feuer, und 
laͤßt es durch einander kochen; hierauf wird es ge 
quirlt, daß es klar werde, und ein Stic Butter 
ae ein paar: Gierm darein geruͤhrt, fo iſt dieſe Speife 
fertig. Eg ae | 
Biers Probe, ift nicht nur ein gewiffes, ſehr genau abs 
getheiltes, Ynftrument, wie die Galjwage der Goolens 
Probe, wodurd) die Starfe und Schwaͤche eines Bie⸗ 
res erforſchet, und auch erfannt wird, wiebviel Wafer 
mehr in ein Faß unter das Vier gefullet iſt, als in das 
andere; fondern es bedeutet aud) in cinigen Seeftadten, 
als: Hamburg, Danjig rc. ein gewiſſes von dem Mas 
giftrat dazu verordnetes Collegium aus ven Bvaueraltes 
ſten, welche die in Dev Stadt gebraneten Biere ausfo- 
ſten, und wo das befte befunden worden , folches durch 
oͤffentlich angeſchlagene Zettel befannt machen, das 
fchlechtefte Bier aber, wenn es gar verwerflid) ift, 
wraken, d. icausfegen,; und fire untuͤchtig erfliren, 
aud) wohl, nach Befinden der Gache, den Brauer des 
Bieres verluftig machen, daß er es an die Armenhaufer 
fiefern ,’ und oft nod) dazu eine Strafe erlegen mus. 
Das Werkzeug der Vierprobe, wodurch man den Ges 
halt und die Scarfe eines Bieres erforſchen Fann, findet 
man zwar bereits in Leupoldé Theatro machinarum, 
und gwar im Theatr. Star. univ. P. Il, §. 26 befchries 
ben; da aber bemerft worden, daß ſolche Verrichtungen 
auf keinem gewiffen Grunde beruhen: fo hat die Rin. 
Schwediſche Afademie der Wiſſenſchaften, dem Herrn 
Jacob Faggot, Oberdivector des Landmefferames, auf 
getragen, auf eine ſolche Verbefferung dabei gu denfen, 
die nicht nur dem Gefege der Hydrojtacif gemaͤß ware, 
| fondern 
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fondertt auch xu einer: befondern Richtſchnur dienen 
fonnte, nach welder fic) die Staͤrke und der Werth 
dieſes zu unſerm tinterhalt fo ndthigen Getranfes 
beurtheifen ließe. Hier ift feine Beſchreibung diefer 
verbeſſerten Dierproben, aus dem XXV BW. der 
uͤberſ. Sdaved. Abhandl. a, d. J. 1763, S. 49, fag. 
Ich habe in diefet Abſicht die gewoͤhnliche Geſtallt der Bier: 
— beibehalten; doch, daß die Verhaͤltnis zwiſchen dem 
Koͤrper und der Roͤhre der Probe geſtattet, daranf mehr und 
kenntlichere Grade gu bemerken, als auf den’ auslaͤndiſchen, 
wie die Figur i Dei der Fuftirung and’ Bezeichnung 
der Grade aber habe id einen Weg erwaͤhlt, der burch die 
hydroſtatiſche Wage -angesciget witd, und fid} mit dem ſchwedi⸗ 
* Gewichte vergleicht, wie die Figur auch angiebt. S. 
ig 273. —VV—— i 
Mun iſt cd ausgemacht, daß das Bier defto.mehr wiegt, 
je ſtaͤrker es iſt, und daß alles Bier mehr eigene Schwere hat, 
alg reines Wafer. Jum Beweiſe deffen, Habe ich das ſtaͤrkſte 
Bier unterſucht, das id) befommen konnte, welches zugleich 
gang Hell war, und gefunden, dag cin Cubicsoll deffelben 563, 
ein Cubiczoll reines Waffer hingegen 545, - Aß wog. Mad 
dieſem habe ich uach dem. Gewidhte 2 dieſes Bieres mit 
Waſſer vermenget; da vor der Vermiſchung 1 Cubicyoll , $585 
Aß wog. weiter nahm ich, auf eben die Art, gleichviel 
Bier und Waſſer, und davon wog 1 Cubicjoll 554 Aß. us 
lest vermiſchte id) J Waſſer mit } Bier, davon wog i Cubicjoll 
550 Aß. Das erſte und uuvermengte nenne ich ſtarkes Bier; 
das zweite, Mittelbier; das dritte, Speiſebier; das vierte, 
Schwachbier. Alles dieſes iſt in der Figurangescigt, welche 
ugleich bemerket, wie tief ſich die Probe in jedem dieſer Biere 


etzet. *. —— —— 
Nach jeder dieſer saa gee Habe i viererlei Waſ⸗ 
fer mit Gals hydroſtatiſch fuftiret; 1. Cubiczoll wog nehmlich 
pon dent erfter 5635 ont Wweiten 558}; vom Dritten 554; 
pom vierten 550 Aß, genau foviet, als das Bier, oder been 
Vermiſchungen mit Waffer,: gewogen. ra See — 
Hierdurd) habe ich alfo die Yaftirung der Bierprobe auf 
ceinen beftandigen und begreiflichen Grund gebauet, weil man ~ 
allejeit, vormittclft der bydroftarifden Wage und cines genduen 
Cubicjolls, ſich flatt des Bieres und deſſen Vermiſchungen, 
Waſſers bedienen Fann, welches gefaljen wird, bis co das ges 
hoͤrige Gewicht erbdlt ‘ 1 
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In jedem diefer Wafer far ſich, habe id) die Bierprobe jus 
flirt; id) that nehmlich foviel Schrot hinein, bis gewiſſe Puncte 

von ibr an die Waſſerflaͤche hinabjunfen, die an der Roͤhre mit 

Graden bemerft waren. ; 

Dieſe Müuͤhe, die Probe in allen Waffern zu juftiren, mus. 
man anwenden, wenn die Didhre von ungleicher Weite ift, da 
denn aud) die Grade ungleidy werden, wie die Figur ungefahr 
zeiget. Wenn aber die Roͤhre durchaus gleichweit ift, fo braucht 
man nur die Puncte ju ſuchen, an die fie im ſuͤßen Waffer, 
und in dem, Das am meiften gefalsen ift, finfet, und den Zwi⸗ 
ſchenranm in vier gleide Theile theilen. 

Wenn die Puncte gefunden worden, die in der Figur: mit 
Hucerfiridhen an der Roͤhre bemerkt find: fo fann man durd 
Halbirung jeden Theiles Achttheile haben, wie die Figur gleich: 
falls zeiget; und diefe lagen fid) wicker zu Sechsschntheilen. als 
biren, u. f. to. wenn es Die Lauge der Roͤhre zulaͤßt, dag die 
€Eintheilungen Fenntlid genug werden. 

Ich habe dergleiden Proben theils aus Glas, theils and 
aug verjinntem Cifenblede verfertigen lafen, wie aud). aus 
Meffing , um yu erfabren, welche Art jum aligemeinen Gebrau: 
che dienlicher ware. Die glajernen find yu zerbrechlich, die 
bledjernen unfauber, und verlieren ihre Verzinnung im Gee 
braude, womit auch die Suftirung verloren geht. Die mef: 
—— find alfo die beften. Dod Fann ein Blechſchlaͤger fie 

elten machen, daß fie nicht in der Roͤhre ungleich, und im 
Rorper ſchief werden, daber fie gencigt im Biere ſchwimmen. 

~ Vom Nutzen diefer Bierproben ift nicht ndthig viel su fagen; 
denn man fann die Unter{uchung ver Starke des Bieres fo 
wenig entbehren, ſo wenig man wegen der Beſchaffenheit vicler 
andern Feudhtigfeiten unwiffend bleiben will. Befonders wird cin 
Brauer dadurd) erfahren, wie gut dag ift, was er verſertiget, 
fo, daß er es nad) einem Preife verfanfen fann, der dem Preiſe 
des Malzes, Dem Berlage der Handthiernung und den Roften 
der Qubercitung gemag ijt, und fid) mit nad der Starke des 
Pieres von ciner oder der andern Art richtet. Chen fo koͤnuten 
Brauer und andere Hausiwirthe, in Stddten yad auf dem 
Sande, ibre Biere yu derjenigen Starke, die fie verlangten, 
brauen, wenn man mit der Bierprobe die eigene Schwere der 
Wuͤrze unterfuchte, nachdem fie in faltem Waſſer abgekuͤhlt ift, 
ba man fie denn nachgehends nod) mehr einkochen lagen, oder 
i mit Waffer verduͤnnen fonnte, nachdem vie Probe - 
ausivicic. 

Oc Enc. VT: - © Auſſer⸗ 
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Auſſerdem laͤßt ſich, vermittelſt dieſer Probe, der Weg zu 
einer regelmaͤßigen Brauerei bahnen, daͤß man weis, wie größ 
das Gebraͤude von einer gewiſſen Menge Malz werden Fann, 
yon der man cine gewiſſe Minge Bier verlanget., Alsdenn 
mug man abet dic Beſchaffenheit, das Maaß und, Gewicht des 
Males genau wiffen. eee eh ee 

Die Groͤße dev Probe laͤßt ſich nad Gefallen einrichten. 
Wil man den Koͤrper des AWerkyeugs ſo greß machen, als die 

= sient ift, fo mus die Nobre 5. Cile.lang,, und rb geometrifde 

VUinien weit feon. +4 “VDA H <= ye otuit 
Uebrigens ift bei dieſer Bierproben Gehrauche folg zu 
merken: 1) Wenn fie ing Waſſer geſenkt werden, unzzu ſehen, 
ob ſie an das gehoͤrige Merkmahl im Waſſer oder im Biere 
ſinken, um die Staͤrke des Bieres su pruſen, mus man den 
Darinn liegenden Schrot gleich. ſchuͤtteln, damit die Probe in 
der Feuchtiafeit gerade, und nicht. genciat, fiebe:, 2), Man 
mus genau nachſchen, daß ſich unter dem Berfuche nicht Luftblas 
fen an die duffere Flache der Probe hangen. Dieſerwegen mus 
man allen Schaum vom Biere wegnehmen, und die Feuchtigkeit 
mit einem Loͤffel oft umruͤhren, damit ſolche Blafen auffteigen 
und vergehen; ‘tie man denn auch die Proben daw und.wann 
Herausnchmen, und die Blafen zerſtoͤren mus, die fich etwa 
daran gchangt haben, weil ſolche fonft die Probe in der, Feuch⸗ 
tigfcit erheben warden. 3) Es ift swar gleichvicl, ob m in ein 
großes oder Fleines Gefag brauchen will, dieſe Préifungen’ dar: 
innen anzuſtellen, wenn dic Probe nur cinew gehoͤrigen Spiel⸗ 
Raum hat. Aber der BequembichFeit wegen, Fann man dazu 
ein Maaß von, versinntem Bleche verfertigen laßen, welches 2 
Roll tieſer iſt, als die ganze Laͤnge der Probe, und etwa,4 Els 
le im Durchmeſſer halt. Dieſes Praag fuͤllet man. bis auf x 
Zoll mit der Feudhtigfeit, die man prifen will, “Man faun 
and dieſes Gefaͤß brauchen, die Probe darinnen yu ‘weridahren, 
ba ef denn mit cinem Deel verfehen, und etwas weides 
hineingeſtopft wird, darinn die Probe lieqen Fann, ohne geſchuͤt⸗ 
telt zn werden, wenn man fie in Der Taſche tragen wii. Gonft 
Fann man aud, wean es gefaͤllig ift, die Probe in einem bes 
fondern Futteral machen lagen. 4) Die Probe mus jugleich 
mit dem Maaße, nad jedem Verfuche wohl gereinigct und ges 
trocknet werden; daher mus man die Probe in feine Feuchtig⸗ 
feit ſenken, wenn fie vder das Maaß noch von anderm Bicre 
oder von Waffer naß iff. 5) Man bemerft das Merkmahl au 
der Roͤhre, dabhin die Probe im Bicre finkt, und ſiehet nad, 
was 


° 


7 
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was vor cine Vermiſchung von Starkbiere und Waſſer dieſem 
Merkmahl in der Figur yugehort; daraus kann man den Gehalt 
und dic Staͤrke des Bieres beſtimmen. 6) Wenn die Probe 
nicht genau zu einem gewiſſen Merkmahl von Viertheilen oder 

Achttheilen gleich ſinkt, fo kann man wenigſtens nach dem Au⸗ 
genmaaß beſtimmen, ob die Stelle, welche au der Oberflaͤche 
des Waſſers iſt, etwa Sechslehntheilen zugehoͤrt. 3.E. Wenn 
die Ptobe sur Haͤlfte zwiſchen dem unterfien Merkmahl und 
Dem Naͤchſt darůber bezeichneten Punct ſinket/ fo halt die Feuch⸗ 
tigkeit 13 Starkbier, und 7 Waſſer. Steht fie mitten gris 
chen dem Merkmahl bes Waſſers, und dem naͤchſten Punct, 
o hat das Getranf +2 Starfbier, und $3 Waſſer. Steht fie 
cia, ſo find ~? Starkbier, nnd $3 Waſſer darinnen, u-f. w. 
7) Matt mus nie die Probe umkehren, daß die Roͤhre nieders 
werts Forme; denn da koͤunte Schrot in die Roͤhre fallen, und 

die ot fo wankend machen, daß fie nicht gerade ſchwoͤmme. 

. and) den Are. Fluͤßigkeiten-Pruͤfer. 

Bom Gebrauds der Saljwage, sur Unterſuchung der Guͤte dee 
, Biere, f. das 26 St. der Braun(dyw. Ans. v. J. 117615 
f ingl. das 181 St. der Keipz. Samml. 1761, g. S. 16—21. 


Bier » Regifter oder Rechnungsbuͤcher. So Flein 
und unanſehnlich das Bier» Megotium bet dem erfterr 
Anblick ſcheinen mdgte, fo qualificice ift doch felbiges zu 
aller moͤglichen Unordnung und allen daraus ent{pringens 
den Schaͤden. Wie will ein Brauherr wiſſen, ob und 
wieviel er, nad) Verlauf des Jahres Mugen oder Scha⸗ 
den von feinem Brauwefen gehabt, wenn ec die Ause 
gabe und Einnahme nicht mit gehoriger Accurateffe auf⸗ 
ſchreibet? Wie will er wiſſen, was er vor Vorrathe 
nad) und nach angeſchaffet, und sum Theil ſeinem 
Brauer ubergeben habe, was davon nad) und nad) vers 
brauet, wieviel ihm Bier dafiir in den Keller gelicfert 
worden, und vas alfo nod) vorrathig ſeyn muffe, wenn 
ber Verwalter nicht allein der Herrſchaft, fondern auch 
dem Brauer, ein richtiges Verzeichnis daritber aufges 
febet? Wie will er wiffen, wer von Zeit zu Zeit das 
verſchrotene Bier erhalten, und wer ſolches besahle, oder 
von wem ev die Zahlung noch gu erhalten habe, ingleis 
chen wie viel nad und nad) pin die Haushalrung — 

2 et 
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fet worden, wenn ec nicht eine ordentlidje Specification 
daruͤber verfertigenlaben? Wie will er wiſſen, ob die zum 
Brauen gehdrigen Sticke nod) alle vorhanden, oder 
wer das Biergefap erhalten, und.folches wieder zuruͤck 
oder nicht zuruͤck geliefert habe, und wie ſtark uͤberhaupt 
Die Anzahl deffelben noch fey, wenn ec ſolches nicht in 
ewiſſe Bucher jedesmahl auf · und auc) wieder abſchrei⸗ 
Ben laßen? Hieraus laͤßt fid) nun 48 leicht die Folge⸗ 
rung ziehen, daß niemand fuͤglich bei dem Brauweſen 
fortkommen koͤnne, wenn er nicht wenigſtens fuͤnf 
Regiſter oder Rechnungebicher daruͤber halt; als: 
ein Ausgabe - und Linnabine « Reaifter uber das 
baare Geld; ein dergleichen Rechnungsbuch uͤber die 
Vorraͤthe, oder ein fogenanntes Braurecifter, wels 
ches legtere in Anfehung der Gebraude aud) noc) beſon⸗ 
ders gehalten werden Fann, ferner ein Wicrrecifter, 
worinn das Datum, das ausgeſchrotene Geſaͤß, die Nah⸗ 
men der Raufer, der Preis, die Mumer des Gefaͤßes 
und der Tag der Bahlung aufnotiret werden mug, und 
weldjes mit deſto mehrerin Fleiße und genauerer Beobs 
adtung gehalten werden foll, da ein jeder Hauswirth 
allejeit im Grande feyn mus, felbiges mit fo grofer- 
Gewifiheit, als ein Kaufmann feine Handelsbicher, zu 
produciven, und auch erfordernden Falls eidlich in Credit 
zu fegen; naͤchſtdem ein Braugeraͤthe⸗ ——— 
uͤberhaupt, und endlich ein Gefaͤßregiſter insbeſonde⸗ 
re, wovon bereits oben, S. 262, gehandelt worden. 
Wer alſo in Haltung vorangezeigter Regiſter nicht alle 
moͤgliche Sorgfalt anwendet, wer ſich eine kleine Muͤhe 
verdruͤßen laͤßt, zu Erhaltung guter Ordnung eine jede 
Sache zur rechten Zeit, und ehe ſie halb in Vergeſſen⸗ 
heit gerathen, einzutragen, auch wohl manches zwei⸗ 
und dreimahl in verſchiedene Buͤcher zu ſchreiben, der 
kann ſich die gewiſſe Rechnung machen, daß bei ſeinem 
Brauen, und wer weis, ob nicht auch an ihm ſelbſt, 
Hopfen und Malz verloren fey. — — 
legs 
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Bier + Ructhen, fiehe unter Dier+Seichen. 
Bier⸗Schroͤter, &. Palangarii, heifen an vielen Orten, 
und befonders in Staͤdten, gewiffe von der Obrigfeit 
beſtellte Auf: und Wblader, die in Den Raths⸗ oder 
Stadtfeller eingelegten fremden Biere in die oͤffentlichen 
Gaſthoͤfe und SdhenFhaufer zu deren weiterer Verſchen⸗ 
fung und Auszapfung, gegen Erlegung der gewoͤhnli⸗ 
chen Gebihr, gu verſchroten, oder ju tragen und zu 
fuͤhren. ©. auch oben S. 231, f. 
Dier-Guppe. Man laͤßt, in einem Toͤpſchen, Bier beim 
Feuer heiß werden; darnach ſchlaͤgt man ein paar Eier 
in ein anderes Topfchen, legt ein Stuͤck Butter darzu, 
quirlt es mit ein wenig Falten Bier ab, gießet alsdenn 
das Bier an die Cier, falset es ein wenig, und quirlt 
gulest alles wohl durch einander, damit es nicht zuſam⸗ 
menlaufe. Endlich fchneidet man Semmel, Weife 
Brod, oder auch anderes gutes Brod, wuͤrflicht, und 
richtet bie Suppe auf daffelbe an. Man Fann fie auch, 
nad) Belieben, mit Zucker verſuͤßen. 
In die Bierfuppen mit Rummel, wird der gers 
ſtoßene Rummel vor dem lezten Quirlen Hineingethan. 
Zu einer recht queen Dierfuppe nimmet man aud) 
auf eine große Schiffel 3 Cierdotter, und Flopfet fie mit 
einem Loffelvoll ſuͤßer Gahne wohl ab, gießet gutes 
Bier nad) Gurdinfen daran, wuͤrzet es ein wenig mit 
Muscatendlihren, thut ein Stuͤck Butter, Zucfer, 
und cin wenig Roſinen, daran, Flopfet es unter einans 
der, rubret es aber wabrend dem Sieden tiber dem Feu⸗ 
er immer fort, daß es nicht gerinne, und richtet es gus 
lest an. . 
oT und Milch⸗Suppe. Man nimme 1 Noͤßel 
iid), und eben foviel Bier, febet beides befonders 
jum Feuer, und wenn die Mild) Fochet, fo gießet man 
fiean Das Bier, und quirle beides mit einander wohl um, 
fonft {auft es sufammen. Hernad) ſchneidet man Sem⸗ 
mel oder anderes weifes Brod wuͤrflicht, und chur fol- 
= S 3 ches 
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hes in die. Schuͤſſel, worein man’ die Suppe anrich⸗ 
teh will, ſchlaͤgt alsdenn dret Cierdotter in ein Toͤpf⸗ 
‘hen, thut “ein Stuͤck Butter darzu, und quirit es 
woht durd) einander. Hierauf zichet man die Biers 
und Milchfuppe damit ab, und richtet fie auf das 
wuͤrflicht geſchnittene Brod an. oe > 
Es laͤßt ſich dieſe Suppe auch folgendergeſtallt be⸗ 
reiten. “Cin Noͤßel Bier und 1 Noͤßel Mild) gießet 
‘man jufaninen in einen Toof, quirlt eine Meſſerſpitze 
‘Mehl darein, ſetzt es zum Feuer, und quirlt es dann 
und ann’ eticetabl um; hernach verfertigt man 
folche Suppe vollends alsgdorhergehende, und lafe ſie 
auftragen, _ ! ol 3. 
Biers und. Wein -Guppe. Man mathe 7 Kanne Bier . 
ſiedend, und vecfthaumet fie wohl, thut ein menig Bute 
ter Darein, usd fiedet fie nod) einmahf. . Nad er ruͤh⸗ 
vet man 2 ganje Cier, und pon 3. bis 4 andern das 
Gelbe mit einem Noͤßel Wein an, laßt auch diefes, ein 
wenig mit dem Bier fieden, und berſuͤßt es mit Zucker, 
ruͤhret aber immer fort, wenn die Eier daritinen find, 
damit fie nicht gerinnen. Endlich richtet man fie uber 
gewuͤrfelte Seinmelſchnittchen us welde man allenfalls 
vorher aud) in, Schmalz gelb roften Fann, 
Dier - Tape ,. if der von der Policei vorgeſchriebene Preis, 
uin weldjen die. brauberechtigten; Buͤrger das Bier 
*verfanfen- und ausſchenken muͤſſen. So nothwens 
dig und nuglich die Biertaren fir das gemeine Wee 
fen find, fo unnuͤtz und vergeblid) werden fie hinge 
gen, wenn das ganje Brauweſen nicht zugleich in 
einer -guten Einrichtung und Verfaſſung ſtehet. 
Man mus alfo vor allen Dingen und zuerſt dafuͤr 
ſorgen, und fid) nicht bloß daran begnigen, daß 
man dem Biere vou eit gu Zeit einen . proportionirs 


ten Preis feget. 
Aud 
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Auch ſelbſt bei einem wohleingerichteten Brau⸗ 
Weſen erſordern «dic, Biertaxen viele Klugheit und 
Vorſicht. Sollen ſie billig und unſchaͤdlich ſeyn, ſo 
muſſen fie. ſich nach dem Preife des. Getraides rich⸗ 
ten. Gleichwie aber. bei dem Brode cine Fleine oder 
mafige Steigerung dea, Getraidepreifes, rine Berane 
Derung der Taxe nach ſich ziehen lanu, (S. TI Lh. 
Der, Encyclopad · S. 391) fo darf ſolches aud) nicht 
in, Anſehung des, Bieres geſchehen; denn es gehoͤrt 
dieſes eben fo ſehr sur Lehens, Rothdurft,, mie jenes. 
Es wuͤrde auch die, dftere Abwechſelung des Pret- 
ſes der ganjen Brauerzunſt groͤßern Schaden brine 
gen, als der Vortheil ſeyn koͤnnte, den ein oder an⸗ 
derer ay tgenoſſe Davon. ziehen diirfte. Denn, ob- 

| gear die Becininderung deg Preifes niemand 
w Pi it wird, ſolche aud) der tinuth auf eine 
ys) e ‘Sreune nicht fange su. dauern, ſondern 

in deſto ae Prt bet nachzufolgen; dadurch 
Die Leute derdrußlich gemacht, die Con- 
ih aig und der Brauumgang yum 
“Sahabell ‘der’ ganyen Suirfe jutiigehatten. | Man 
“felite alſo bictinehe denjenigen Preis,’ welchen man 
einmahl veftgefebt hat, wenn er nur einigermaßen bil- 
Ng He,” fo lange ale moͤglich, beizubehalten fuchen; 
eS mußte denn eine allzugroße Veranderung im Oe 
tratdepreife vorgehen, ‘die eine Steigerung oder Ber 
“nlinderuna des Bierpreiſes nothwendig ~ madyte. 
Hiernadh(t iſt, bei Setzung dev Biertaxe, aud) of 
ters die Lage des Orts in Betrachtung su ziehen. 


In denen Staͤdten und Doͤrfern, welche an der 
Grange liegen, und an den auswertigen Unterthanets 
ftarfe Confumenten haben, wird man allemahl woh! 
thin, wenn man tas Maaß Bier um ein pace 
Pfennige woblfeiler giebt, als es der gewoͤhnliche 

S4 Preis 








9— Slieſchterimng geteichen Fann: fo pflegt 
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* mit ſich bringt; denn, indem dadurch der 

rauumgang befoͤrdert wird, fo iſt der Vortheil, 
den ein jeder Brauer. davon hat, groͤßer als der 

Schaden, welder etwa dev ganzen Zunft zuwaͤchſt. 
Aus eben dieſer Urſache pflegt man auch an derglei⸗ 
chen Graͤnzorten den einmahl geſetzten Bierpreis bee 
ſtaͤndig beizubehalten, es mag das Getraide theuer 
oder wohlfeil ſeyn. 

Bon der Biertaxe der adelidhen und Aemter⸗RBrauereien, wor⸗ 
nach das Bier in Tonnen ju verkaufen, ſ. Hrn. v. Thile 
— you der Chutm. Contrib. und Schoß -Einricht. 

Die Biertaxen muͤſſen, wie ſchon gedacht, nach 

dem marktgaͤngigen Preis des Getraides eingerich⸗ 
tet werden. Es iſt aber dieſes allein noch nicht ge⸗ 
nug ,, ſondern man, mus zugleich einen ordentlichen 
Brauanſchlag uͤber die Ausgabe und Einnahme von 
einem Gebraͤude Bier verfertigen, um daraus zu er⸗ 
ſehen, ob dem Brauer, wenn das Bier ju‘ einem 
gewiſſen Preis geſetzet wird, fir feine Muͤhe ein fol 
dyer Ueberſchuß oder Profit verbleibe, mit welchem 
er billig gufrieden ſeyn koͤnne. Ein folder Brauan⸗ 
ſchlag wird ſodann mit der Biertaxe verbunden, und 
zugleich mit publiciret. will zu einem Muſter 
die neueſten Taxen und Brauanſchlaͤge fic Berlin 
mittheilen. 


Tare 
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Aare 
von einem Gebraͤude ſtarken Gerſten⸗ 
Bieres, A 32 Scheffel, 
nad) der Koͤnigl. allergnadigften Decla- 
- gation vom 21 San. 1772. 
I 


32 Scheffel halb grofe, balb kleine Gerite, 
nad cinem halbjabrigen Durchſchnitt der 
tt geweſenen Getraidepreife, vom 

big 1 Det. 1774, 215 Gr. 6Pf. 
sc 43 Mege Povien, a ® Gr. “4 Bi 
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Wann vorſtehende 60 Réhlr. 8 Gr. 3 Pf. auf 21; Tonnen 
Bier, als. foviel vow. 32 Scheffel Gerften gezogen werden ſollen, 
vertheilet werden: ſo Foftet - ‘ , 

bic Tone) se. 9. 2 RL 19 Gr. 10 Pf. 

_ das Quart beim Schenfer - - — — 9 Wf. 

Halb : Bier die Same mit Zuſchuß ber 4x9 der Ronigl. Decl a: 
rafion yom 21 Say. 1772 vefige(esten 8 Gr. 4 Pf mus vere 

Faufet werden, flr  - os 18thl. 1g Gr-3 PF. 

und das Quart beim Schenker - —— — 6ÿf. 
Die Brauer und Sdenker fotten der Koͤnigl Declaration von 
21 SH 1772, bei Vermeidung Ver darinh vefi en Strafen, 
auf das genduefie nachichen ; wie denn aud dem Brauer ice er 
laubt iff, mehr Kovent als den Sten Theil von dem Gebraude zu 
— welches — an Soldaten und Armen a 2 Pf, das Quart 
verkaufet werden fol. 2. ee ye: eee 
Mit — Kovent follen die Brauer und Schenker keine Bere 
miſchung, wie auch Feine Verfaͤlſchung mit dem ſiarken Biere vor: 
nehmen; widrigenfalls fie die in. dem Edict de 1722 Deftacteete 
Strafe ju gewartigen haben. bey het 
Wer fic ferner unterftehet, dieſe Tare ju teitew, fol 
* eres irectorio in 10 Rthlr. Strafe verfallen ſehn. Ber 
ity, d. a2 Oct. 1774. . an otf i raatt on, 
OR Snigh Preug. Policeis 
anos .Dipectorium. ~ .. 
’ Nght, . : ' " 


ee Taßeeee 
oon einem Gebraͤude ſtarken Weizen ⸗Bieres, 
J 8.16 Scheffel, 
nach dev Koͤnigl. allergnaͤdigſten Declaration 
vom 21 Jan. 31772. | 


— 


Be a ere Reblr. Gr. Pf. 

x 16 Scheffel Weizen, nad einem halbjabri- ae et 
gen Durchſchnitt der marrtgingig geweſenen 
Getraidepreiſe, v. 1 Apr. bis 1 Hetob. 





1774, 4 Rthlr. 18 Gr. - = | = | BI | — 

2 1 Scheffel Hopfen, nach obengedachtem 
Durchſchnitt, 26 Gr. 4Pf. - . -|—j| 9] 6 
3 (Mablmege - = = - - —! 91 2 
4 Mabigld - ~ . - - —|1| 6 
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Halb : Bier die Tonne mit Zuſchuß der §. 13 der Koͤnigl. De- 
claration vom 21 San. 1772 —— ‘ie : Pj. mus vere 
faufet werden, fir - - . l. 16Gr. 5P 

und das Quart beim S — —— — 7 Wi. 
Die Brauer und Schenker follen der Rénigh Declaration 2. 2¢. 


lin, d. 22 Oet. 
i aaa Rénigl. Preuß. Dolicei- 
irectorium. 


Taxe vom Kufenbier 
nach den unterm 14 May 1739 approbirten Princi- 
piis, mit proportionirlider Erhoͤhung nad) der 
neuen Taxe vom 16 Mov. 1771. 
Berechnung der Unfoften von einem Gebraude 
Kufenbier, von 32 Scheffel Gerfte, 
mae. Gr. VF. 





Jes Scheffel qrofe Gerfte, nach einem halb: 
| jabrigen Durchfehnitt der marktgaͤngig ge 
weſenen Getraidepreife —* r pr. bis 











1 Oct. 1771, a agp Gr - 46 — — 
2112 Scheffel Hopſen, — 10 Gr. Pſ. 57 — 
3 Mahlmetze * - - ° - — 11 — 
4 Mahlgeld er Bhs hd a A em 
5 aBagege . . . - . -j}—|4]/— 
6Acciſe —— + =} 16 |—| — 
7Fuͤr den Erlaubrieſchein — — 4Pf. 
a or a4 pf. 
Scheffel * 106 gp. | — jar | — 
Richnen Holy jum Btauen Hauſen 6129 
Anfuhrlohu -|—l11 | 10 
10Elſenholz jum Darren — te ee —— 
rr, Anſuhrlohn — -|}—! 51 3 
12 Brauerlohn, —* Eſſen und Trinken 314224 
13 Darrlohn, inciuf, Eſſen und Zrinken 1 {13 | — 
34 Sierfpinderohe - ot ok eee 
salsalyfubsfobn . . , : ot ae TRS oom 
RS 
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(Rehr. Gr. PF. 

Transport | 92 | 2| 1 
17Boͤttcherlohn .- +] LBlar] 6 
 3BiBfannensing - + - oe eet rd rt 6 
19Insgemein fir Licht, Riehn, Belen, . -| ular] 4 
20 Dem Brauer an Micthe, oder fir Unterhalts —* 


ung des Brauhauſes, auch zu ſeinem tlw 
terhalt und zur Abtragung der buͤrgerlichen 





Laſten — ——— 
Summa’ aller Uusgabe [101 [ 2] 5 
Hiervon abgesogendie Einnahme 
1) fir Traber -  3Pthl. gGr. | 
2) firBarme = - = 1 Hithl.—— | 4)-31— 


Bleibt an Wusgabe | 96 | 1g] 5 
Wenn vorfichende 96 Rthlr. 1g Gr. 5 Pf. anf 10? Tonnen 
Bier, alé fo viel von 32 Scheffel Gerfie gezogen werden 
follen, vertheilet werden: fo Foftet 
die Tonne -~—_g Reblr. 1 Gr. g Pf. 
und Das Quart — — 2Gr. 2 Pf. 


Dergleichen Biertare und Brauan(chlag wird in 
den Fonigl. preußiſchen Landern gemeiniglid) zweimahl 
des Jahrs, nehmlich um Ojftern und Midaelis, von 
dem Commiffario loci und dem Magiftrat requliret, und 
hernach zu jedermanns Wifhenteare Offentlid) in dem 
Rathhaufe angefhlagen. Auf die VBiertare wird, wie 
allerdings nothig ift, ſehr ſcharf gehalten, und darf 
fein brauberedtigter Birger, bei angeſetzter Strafe, 
fein Bier weder unter noc) uber vie Tare verfaufen 
‘oder verfdenfen, ohne vorher die Anjeige davon dem 
Braudirectorio gethan gu haben; und pflegt die Strafe 
des erhdheten Preifes allemahl noc) einmahl fo ftarf zu 
ſeyn, als wenn das Bier unter. der Tare, ausgeſchenket 
wird. 

Bier» Trichter; fiehe oben S. 195, und 198. 
Dier > Wifdy, fiehe unter dem folgenden Articul. 
Bier «deichen, find diejenigen Merfmahle, daran man 
niche nur erkennet, wo ein Bierſchank, fondern es ijt 
aud) 


~~ 
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auch dataus ,u-fehen ; welche Art des Bieres geſchenket 
wird. Alſo bemerket cin von Yrinent Lan’ geflothtener 
Ktranz, der bei Ausſetzung des ge pert: Biet zei⸗ 
chens noch MWerdies darzu gehangen wird) daß Hit die⸗ 
Orte nebſt dem andern Bier uch Roͤßmarin⸗üder 
gleichen Kraͤuter + Viet ju berſchenken (yi “Sonik 
haben die gemeinen Schenken ihre gewiſſe dushangende 
Schilde und Zeichen, oder’ ein gemahltes Taͤflein mic 
vollgeſchenckten Bierglaͤſern/ Toback und Pfeifen ; over 
einen an eitiet langen Grange qelundenert großen Buſch 
gruͤnes Rei’, ſo eit Biers WDifely Heifit; Oder einen 
— hoͤlzernen Krug ‘an einer’ Stange roth tnd weiß -ge- 
mahit; ober ein hoͤlzern buntes Rreus, mit tive derglei⸗ 
* chen Toͤpfchen obenher gesicet, welche beide Weteit man 
Bier « Becrel nennet; oder ein versogenes Fuͤnfeck, 
welches man aud) einen Druden ’ Sug ju nennen pflegt; 
ein Bund Spane aber find am manchen Orten das Ro- 
vent: deidyen, iui * vod mion. BAR 
In Eilenbutg nimmt man, zu Bierzeichen, wohl⸗ 
gewachſene Fichten mit gruͤnen Gipfetr ; reiniget ſie von 
ihrer Schale und den unter dem Zopfe beſindlichen Aes 
fiery, ſetzt ſie in alte Roͤhr · Enden auf dem Pflaſtet ſchraͤg 
ein, und beveſtiget ſie irgendwo mit einer Leine an den 
Haͤuſern. Dirſe Fichten werden daſelbſt Bier! Ruthen 
genannt. Der Schaden, der dadurch unnoͤthig an jun⸗ 
gem Holze geſchieht, mus deſto betraͤchtlicher ſehn, da 
faft jeder Burger daſelbſt jaͤhrlith zwey, ja wohl noch 
mehr dergleichen verwelkliche Bierzeichen bedatf, und 
darzu gemeiniglich die wachshafteſten und geradeſten 
Stangen genommen werden. oe a 
: S. das $7 St. der Oecon. Nachr. Lpj. 1753, 8. S. 630, Ff. 
Bier, (Sichten- odec Tannenfproffen-) ſ. der Oecon. 
_ _ Encyclop. 1h, S. 93, f. | | 
Bier, (Warmes) Warmbier, ift ein Getranf, deſſen 
.. fic) unfere Großaͤltern im vorigen Jahrhundert, und 
gu Anfange des jegigen, faft.auf eben die Are, wie wir 
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izt Des Caffee, und mit beſſerm Mugen fir ihre Geſund⸗ 
> Heit, bedienten. Hin und wieder trinft man aud) nod 
heut zu Tage, befonders auf Reiſen und in Wirthshaus 
ſern auf dem Lande, wo man keinen guten Caffee hoffen 
barf, ſtatt deſſelhen Warmbier, wie es denn, wenn 
man ſich erkaͤltet hat, eins der beſten Hausmittel ift, 
welches ſich uͤberall ohne viele Muͤhe zurichten tage. 
Es wird aber folgendermafen gemocht. Man kocht 
auf jede Perfon ungefahr x Noͤßel Biers nquirlt unter⸗ 
deſſen, daß es kocht, in etwas kaltes Bier ein Ci (fir 
jede Perſon), eine Mefferfpige voll feines Mehl, . etwas 
Batter, wie aud) nach Belighen etwas Ingber, — 
catennuß und Salz; und wenn das pt apt 
ftehende Bier in vollem Kochen ift, —— man = 
falte mit dem Cingequirlten hinein, quirlet es ſtark in 
dem kochenden Bier hecum, {ape dieſes ſodann noch ein 
klein wenig aufbrudeln, aber nicht in die Hoͤhe wallen, 
und nimmt es vom Feuer. Alsdenn kann man es aus 
Caffeetaſſen, wie den Caffee, mit Zucker trinken. Sonſt 
Fann man aud) den Zucker ſogleich im Bier mitkochen. 
Wenn das Warmbier fiir jemanden zugerichtet wird, der 
ſich den Magen erkaͤltet hat, ſo quirlt man etwas Piet 
a fer zu den obigen Ingredienzien. 
Bier, Wermuth·) ſ der Oecon. Enycl. 1Th. S. 


—— Pierolt; ſiehe uncer Al. 

Bieſam, fiehe Bifam. 

‘Diefelvies, werden die Fleinen, etwa 2 Fuh langen, ſehr 
duͤnnen und vorzuͤglich weißen Reiſer genannt, wovon 
der Korbmacher die Seiten einiger kleinen Naͤhkoͤrbe 
verfertiget. 

Bieten, Biethen, ein Geboth thun, Fr. Offrir, oder 
Faire une Offre, heißt den Werth oder Preis einer Sache 
fagen, den man dafuͤr geben mill; welches aber nod 
feinen Rauf ausmacht, es fey denn, daG er ven vem 
VerFaufer gleich) angenominen wird. . 

— 
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Bicvre, &. Caftor; fiehe Biber. 

Biez, heist, im Franzoͤſiſchen ein Canal oder Waffergang, 
das Wafer auf ein Muͤhlrad zu treiben. Wenn jens 
feits foldyen Canals ein anderer Canal iff, dee das 
Wafer gegen den Strohm fuͤhrt, fo heißt ſelbiger Arri- 
-ere-biez. Vormahls fagte man Bier. : 

Bifolium, fiehe Sweiblate. ar oe 
| Bifurcation, fagt man von Pflanzen, deren Wurzel, oder 

Stamm, oder Aeſte und Zweige, in Geftalle einer Ga⸗ 

bel aufgeſchoſſen find. 

Bigarrade, Oranges bigarrées, eine Uré Pomeranjen; 
fiehe TH. 1, ©.89. | - 

Bigarreau, heißt in Franfreid) eine marmelirte Kirſche, 
bunte Herzkirſche, von ſchwaͤrzlich roth und weifer Farbe 
vermengt, zum Unterſchiede der ganz rothen Herzkirſchen, 
welche Coeurets heißen. —— 

Bigarrures, ſiehe Aiglures, Th. 1, S. 460. 

Bigeon, ſiehe Bijon. * 

Bighe, nennet man eine Art engliſcher Windhunde. 

Bignet, Beignet, ſiehe Pfannenkuchen. 

Bignonia, ſiehe Trompeten-Blume. J 

Bigontia, Bigonzo, ſiehe den folgenden Articul. . 

Bigot, &. Congius, Stal. Bigontia, oder Bigonzo, ein 
venetianiſches Meinmaaß, hat 4 Quarti, oder 16 Secs 
hi. Vier Bigonzi machen 1 Cimer oder 256 Pfund. 

Im Branntweinmaaß halt 1 Bigonzo 14 Secchi, 

oder 56 Pfund. | \ | 
Bijon, oder Bigeon, ift eine Art Terpenthin, der fir eine 

Are weifien Balfam gehalten wird.  Diefer Balfam 

flieBt von Natur, und ohne Cinfdhnitt, in der großen 

Hike, aus den Tannen: Fichten - und Lerchen - Baumen, 

“Die man in dem Gehoͤlze Pilatre, in der franzoͤſiſchen 

Landſchaft Foreft, antrifft. Er wird fir beffer und 

edler gehalten, als der durch den Cinfchnitt der Baume 

gewonnen wird. | 


Bijou, 


Bijou, wird im Franzoͤſiſchen von allen curidfen Dingen 
und Spielwerfen gefagt, die auf unterſchiedlichen Seiten 
glanjen und fpielen, dem Frauensimmer jum Pug dies 
nen, oder aud) ju Auszierung einer Seube oder eines 
Cabinets gebraudt werden. Die Galanteriehandler 
verftehen unter Bijouteriearbeit alle kleine Koſtbar⸗ 

keiten von Coelgefteinen, SSumelen, Gold, Silber x. 
die den Schmuck und Pus junger Herren und Damen, 
oder aud) anderer Perfonen, und artig meublirter Cae 
binette ausmachen Helfen, 4. ©. koſibare Petſchiere, 

abatieren, Ubren ꝛc. Derjenige, welcher mit aller 

hand foldjen Fleinen koͤſtlichen und curidfen Dingen han- 

belt, heißt cin Bijoutier, Zu Paris find es die Kraͤ⸗ 

mer und Goldſchmiede, die als Juwelirer diefe Hand- 

treiben. Und eben fo halt man es nunmehr auch 

tn Deurfehland, fonderlic in Berlin, Hamburg, Nuͤrn⸗ 
berg, Augfpurs 1%. Giehe auc) Juwelirer. 

Bits, ift cin Gewicht und Maaß zugleich, defjen matt fic) 
auf der Kuͤſte von Coromandel in Oftindien bedienet. 
Es ift der achte Theil vom. Man. Cin Biis enchale 5 
Geir, und ein Ceir 24 Tols, 

Dilanz, oder Balanz, Sr. Bilan, oder Bilance, heißt 

bei den Kaufleuten die monatliche oder jaͤhrliche Schluß⸗ 
Rechnung, kraft welcher alle Schuldner und Glaͤubiger 
dergeſtallt aus dem Hauptbuche ausgezogen werden, daß, 
wenn die Bucher auf italieniſche Manier, d. i. in dop⸗ 

| pelten Poſten gefiihret worden, beide Seiten des Bilanz, 
nehmlich Credit und Debet, gleiche Gummen haben 

; —* 86 2* * sg Han das Merk. 

: [au jenn pflegt, daß richtig Ubergetragen worden. 

Es cheilet ſich aber cin folder: kauſmaͤnniſcher Bilanz in 
einen ſpecialen oder monathlichen, und in einen Gee 
neralen Ganpe- oder jdbrlichen Bilans. Jener 
dienet bloB, das fdyon gemeldete vermeinte richtige Ue- 
bertragen, vornehmlich aber die Refte auf der Schuldner 
ad GUublger eshnung dem Pasron ber Sanding 
ust Dec, Ene, Vv Gb. z gleichſam 
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gleichſam in einem kurzen Begriff, und auf einem Blaͤtt⸗ 
dyett, vorzuzeigen, damit er ſogleich daraus erſehen moͤ⸗ 
ge, welche ifm fdputdig ſeyn, und wievtef, und wenn 
Fiche Schuldpoſten zu bezahlen vorfatlen, undevalfo das 
Mahnen und Cincaffirer darnach -anftellen koͤnne; 
auc wem er hingegen, und wieviel ex mwieder'fdrldig 
fey, damit er fid) auch fees Ores mit der Bezahlung 
darnach richten, und Credit erhalten mage. Cs firtden 
fic aber ſoſche Refte gleich, wennman nur bas Wenig ite 
yon dem Meiften absieht, alg: wenn des Debets Gume 
me die groͤßte ift, fo siehet man, was im Credit ftehet, 
pon folder ab; der Reft wird aledenn in des Bilary 
Debet gefest, und zeiget die Schuldner an, gleichwie 
Hergegen des Credits Reft die Glaubiger bemerket. 
Heide ſolchergeſtallt auf Deber und Credit in Bilanz 
getragene Reſte, muͤſſen nachher, wie ſchon gemeldet, 
gleich aufgehen, oder es werden die auptbuͤcher zu 
refcontriren, und der Bilanz aufs neue su machen ſeyn. 
Gin General jaͤhrlicher Schlußbilanz weiſet bem 
Handelsprincipai alles, woran deſſelben Jahres etwas 
ewonnen oder verloren worden, und endlich auf dem 
ewinn- und Verluſt-Conto, wieviel er, nad) Abzug 
Der Haushaltungs« und Handlungs - Unkoſten, fein Cas 
‘pital vermefrt, oder aber fofches vermindert habe, oder 
ob beides gleich aufgche, daß nehmlich auffer der Haus- 
haltung nichts gewonnen, und aud) nichts verloren tore 
Dert; und dieſe ersielte richtige Nachricht ift eigentlid) 
ber Nutzen eines faufmannifdyen Bilanzes. 

Wie man fic) Get Eptrabirung einer Bilans zu verhalten 
habe, und woran man erfennen koͤnne, daß ſolche Bilanz 
richtig ſey? findet mun in Ludovici Raufmaiins: Lericon, 
Sh, Col. 1702 1706. 

Bilanz, Fe. Bilan, heißt auch inſonderheit ein Buch, deſ⸗ 
fen ſich die Kaufleute, Negocianten und Banquiers 
bedienen, ihre Activ⸗ und Paſſiv⸗Schulden, d. i. foe 
wohl, was fie ſelbſt ſchuldig find, als aud), was ihe 
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tien andere ſchuldig find, darein sit ſchreiben. Es wird, 
eben wie bas Hauptbuch, im Deber-unp Credit gehal. 


. ten. Man giebt ihm aud) noch verſchiedene andere 


Rahmen. Cinige nenten es. dag Derfallscitburcty, 


ri Livre des chéanees; Andere, bas Monaths oder 


Zahlungsbuch, Livre de mois, oder des Payemens ; 
desgleichen das Annetations⸗ oder Totirbuch, te. 
Livre des annotations; oder des nores} und nod) Nite 


Bere geben ihm den Nahmen Carner, Siehe Monath⸗ 


Buch. 
S. Ludovick Raufmanns⸗Cexicon, Thah, Col, 1766 = 1914, 


Bilans-Gewichr, fiehe Gewicht. Schaal) 
Bilanziren, oder Billanziren, Fe. Bilancer, heißt bet 


den Kaufleuten aus dem Caffa= Hand. durnal und 
Hauptbuche, einen-genauen Ausʒug der rinnahine und 


Ausgabe der verfauften und noch vorhandenen Wags 


ten, dee Glaubiger und Schuldner, u. fw, machen, 
damit ſie wiſſen koͤnnen, ob ſie das Jahr bei ihrer Hand⸗ 
lung gewonnen ober zugeſetzt haben, Siehe Bllanz. 


Bilbooact. ift ein klein Inſtrument, welches die Vergol⸗ 
der brauchen, ihr Gold aufzulegen. Es iſt einige Dan. 


men fang, unten platt und oben tund, damit man eg in 
der Hand halten koͤnne. Die platte Seite ift mit Scars 


* fad) uͤberzogen. Man haucht darauf, und nimmt da— 


mit-die Goldſtreifen auf, die man durch ein dazu bee 


ſtimmtes Meffer mit einer breiten dinnen Klinge abe 


ſchneidet. Man vergoldet damit die —— Stellen, 
wo das Gold nicht aberftehen ſoll. Die Arbeit wiry 
auf diefe Art viel fauberer und-accutater, alg mit dent 


Anſchießpinſel. Siehe Vergolden. 


x 
2 


Sm Banweſen, heißt Rilboquet eit Stuͤck Stein, 
welches zu niches alg zu kleinen Bruchſteinen dient. 
ilch⸗ oder Zieſel Maus; ſiehe Haſel Maus. Große) 
ild, Bilder, Fr. Portrait, Image, Peinture Tableau, 
Lat. Effigies, find allerhand Sigurert, alg: Kupferſtiche, 
Gemaͤhlde, oder auf Holt, Leinwand, Papier, Perga— 
: = 3 ment, 
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ment, 0. d. gl. gemachte Dinge, dig meiftens in Kloͤ- 
ftern von Monnen gemacht werden, und womit vor⸗ 
nefmlid) die auf den Marften in ganz Europa herum⸗ 
siehenden Augſpurger, Nuͤrnberger und Tyroler handeln. 
Imgleichen gehoͤren hieher, die aus Wachs, Gyps oder 
alierici Metall gegoſſenen kleinern Bilder, welche zu al⸗ 
ferhand Auszierungen in Haͤuſern gehoͤten und womit 
vornehmlich die Sealiener haudeln. Endlich rechnet 
man auc) sum Biderhandel alle diejenige Dinge, fo vor 
Metall, Holy, Gandftein, Marmor, entwedet Flein oder 
grofi,von Bildgießern, Bildhauern, Bildſchnitzern, weldye 
eztere abſonderlich allerhand Blumen und Laubwerk ver⸗ 
gemacht und verkauft werden. Die Bilder ſind 
entweder ſchlechte und gemeine, oder ſchoͤne und kuͤnſt⸗ 
liche. Die ieztern werden nicht ſowohl nad) ihrer Groͤße, 
oder dem Werthe der innern Materie, als nad) der dar⸗ 
an bewieſenen Kunſt, geſchaͤtzet. Antique Bilder von 
Metall und Marmor, werden am theuerſten bezahlt. 
Bon diefen Bildern nun, fie mdgen gleich entweder von 
Stein oder Holy gehauen, von Thon pouffirt, aus 
Gold, Silber oder anderm Metall gegoſſen gemahlt, in 
Kupfer geftoden, aus Gyps, Wards, Lragant oder 
Rehl formict, oder aud) durch fimftlichen Abzug auf 
andere Weiſe verfertigt ſeyn, umd deren verſchiedenen 
Arten, wollen wir mit wenigem befouders, fo weit fie 
nehmlich den Raufleuten unter Handen fommen, ynd 
alé Meublen und Kunft-Gachen, gu betradhten find, 

handeln. 
Anlangend 1) die von Stein Hols oder Thon 
gemachten Dilder, fo wird ein Kaufmann, weil fic) 
diefen Handel dic Bildhaner allein zueignen, nicht viel 
damit su thun haben; es waͤre Denn, daf er eine Partes 
Derfelben fertig an ſich erhandelt hatte, und folche wieder 
mit Profit abfegen wollte; oder, daß er gewiſſe Copeien 
von Statuen, nach dem vetjingten Maaßſtabe ge 
mat, gu verlaufen Harte, weiches denn in So, 
| ⸗ —* ↄilber, 
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Silber, Meſſing oder anderm Metalle gar wohl geſche⸗ 
hen Fann, fonderlid) wenn es Antiquen, d. i. ſolche 
Sricfe find, welde unter den Virruofen und Kennern 
der Autiquitaten hochgeſchaͤtzt werden. 

Bilder von Hols absuciefen oder gu formen. 
Die Maffe, woraus die Bilder zu giefen, wird fol- 
gendergeſtallt bereitet. Man nimmt kleine abgedrehete 
SaAg{pane oder Saͤgmehl, es fey von welchem Hols es 
wolle, dorret es in einem Glafe auf gelinder Warme, 
ſtoͤßt es, und fiebet es durch ein ſubtiles Haarfieb; dare 
auf beist man es etlidje Tage mit einem guten Cngel- 
Wafer, und laͤßt es hernach wieder troden werden; 

und nachdem man es wieder zart abgerieben, vermiſcht 
man es mit zart gemabhiner Veilchenwurz, und mit fubs 
til gefeiltem Elfenbein. Wenn man nun davon Bilder 
gieBen will, fo nimme man halb Brunnen · und halb 
Rohr: Waſſer, und ſiedet darinn Gewuͤrznaͤgelein, wohl⸗ 
riechende Kraͤuter, Blumen oder Raͤucherwerk, als: 
Storax, Calamita, Benzoe, u. d. gl. Soſches wohl⸗ 
riechende Waſſer gießet man auf einen guten Theil zarte 
Spaͤne von Pergament, und laͤßt es 3 Tage und Naͤchte 
wohlzugedeckt darinn weichen; ſodenn thut man 4 Loth 
Tragant, und eben ſoviel arabiſch Gummi darzu, und 
laͤßt es in einem wohlverdeckten Geſchirr 4 Stunden 
lang ſieden, daß ein rechter Leim daraus wird; dieſen 
ſchlaͤgt man alsdenn durch ein reines Tuch, und nimmt 
davon ſoviel als man vonnoͤthen hat. Hietauf thut 
man es in einen reinen Topf, und ruͤhrt beſagtes Holz⸗ 
Mehl uͤber dem Feuer nach uud nach darunter. Man 
kann es auch von allerhand Farben machen, wenn 
man ſoſche darunter vermiſchet, als: zum rothen, ein 
wenig Braſilienholz, u. ſ. f. Iſt nun die Maſſe ſoweit 
fertig, daß fie wie cin dicker Brei iſt, fo kann man fie 
zum Gießen oder Abformen folgendergeſtallt gebrauchen. 
Nachdem die Formen oder Model mit Oel beſtrichen, 
gießet man ſie in dieſelben, ſchlaͤgt ein Tuch — be⸗ 

2 3 wert 


ſchwert fie mit Steinen, und laͤßt fie ſolchergeſtallt, um 
recht Hart werden zu koͤnnen, etliche Tage ſtehen fodenn 
nimmt man fie heraus, laͤßt fiefauber abdvehen und 
poliren: fo befomme man die allerſchoͤnſten Bilder; Yo 
gut und vellfommen, als ob fie det befte Kunſtler aus 
Holy geſchuitzt haͤtte, ‘Mari Fant diefe Bilder zugleich 
aud wohlriechend machen’, wenn man fur; vor dem 
Gießen unter Die ea von reinem deſtillirten wohlrie⸗ 
chenden Del,” 3. E. Zimmet⸗ Nelken· Citronen· oder 

Pomeranzen· Oel gießet. Me 
2) “jn Rupfer geftochene Bilder, find eine 
Waare der Kupferfiecher, Will man dergleiden auf 
ein Glas bringen, fo mus man sudsederit dergleichen 
Kupferſtiche mit Scheidewaſſer vermittelſt eines Pinſels 
uͤberſtreichen, und wieder trocken werden laßen. So⸗ 
denn nimmt man jautern venetianiſchen Lerbenthin, 
und eben ſoviel Terbenthinoel, ruͤhrt es ohl unter ein⸗ 
ander, und fragt ſoſche Miriur mit einem Pinſel auf 
~ das Glas, worauf man den Kupferflich auftragen will ; 
es mus ae ie gemacht, und wohl erivarmt, 
jedoch aud) nicht zu heiß, geſchehen. Machher mus man 
den Kupferſtich mit —— daß er keine Falten be⸗ 
komme, darauf legen, und ifn ſodenn mit naffen Fin⸗ 
gern ſacht reiben, fo wird das Papier abgehen, die Fi⸗ 

gur aber ſehr lebhaft auf dem Glaſe erſcheinen. 
3) Ausgeſchnittene Bilder, Fr. Decoupure, 
find allerhand menſchliche Figuren, Thiere, Blumen, 
ierathen, von Papier oder Pergament ausgeſchnitten. 
uch verſtehet man dadurch gewiſſe Kupferſtiche, welche 
hur zuuz Ausſchneiden gemacht find, und die auf Paps 
pe, Hols, Mauern rc. geflebet werden. Man iberfahre 
nehmlich folde mit Gummiwaſſer, und hernach mit eis 
vem weiben Firniß, bis alles fo glatt, wie en Spiegel, 
iff. Vormahls modjte man ganze Toiletten davon. 
Die feinfte ausgeſchnittene Arbeit lieferu die ap Ss 
onnens 


~ 


* 
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Nonnenkloͤſter. Man hat auch Formen erfunden, wel⸗ 
che eine Sigur auf einmahl gusſchneiden. — 
4) Die von Gyps, Tragant oder Mehl for⸗ 


mirten Bilder und.Puppenwerk, find Werke der 


Gypfer und des Frauenzimmers. | 
5). 2ilder von Aaufenblafe, Flandriſche Bil- 


der genannt; fiehe unter Hauſen-Blaſe. 


Bilder anzuftreichen, daß fie von Metall ge⸗ 


; Be en 3u feyn —8 Wenn man Bilder oder 
Sta 


then don Holz, Gyps, Thon oder anderer Materie 
hat, und man will ſie auf Metallart anſtreichen; ſo ver⸗ 
miſcht man Kohifchwars und Okergelb, ſtreicht fie damit 
an, und Ea fore eegefal den Grund.auf. Man kann 
aud) ſchwatzes Reißblei, mit Leinoel angemadht, darun- 
ter nehmen. Alsdenn mus man den Grund nicht gang 


beocken werden laßen, fondern, folange e¢ nod) etwas 


t, mit einem trocknen Pinfel zart zerſtoßenes 
n niuficum darauf tragen, Wenn es ganj trok⸗ 
orden, mus man es mif einem guten Oelfirnif 
1, und aufs neue trodén werden laßen, fo were 
n folde Bilder niche anders anjufehen ſeyn, 






a 







als ob fie von Metall gegoffer waren, und werden aud) 
24 lem Wetter ſehr lange aushalten, und nicht leicht 
| 


* | | 
Oder, man fann e aud) folgendergeftallt machen. 


; Man ninmmt nach Belieben recht fein zerriebene Haufens 


Blafen, gießt von dem allerbeſten rectificirten Brannt⸗ 


wvein nad) Proportion daran, und fest es in die War- 
me, damit ſich die Haufenblafe aufldfe; fodenn vermi⸗ 
ſchet nan es mit ein wenig Safran und jartgeriebenem 
. i Bass Petal und beftreid)t Damit dic Silber pers 
~~ mittelft mes zarten Pinfels. Zuvoͤrderſt aber mus man 
ſie mit einem guren Leimwaffer, darein etwas Mennig 


ao pia uͤberſtreichen, und foldergeftalle den 
= t 4 | Bilder 


—— 


296 | , ‘Hild. 
Hilder und. Blumen aus Teig zu machen, 
t, Pour faire des figures & des fleurs de paſſillages. 
u jedem Pfund Qucfer laͤßt man 2 Lorh Tragant in 
jaulichtem Wafer fic) aufldfen, ohne es aufs Feuer zu 
ſetzen. Das Gummiwaſſer druͤckt man ſofort durch eine 
feine Leinwand, damit nichts vom Gummi zuruͤckbleibe, 
und dag Waſſer etwas dick werde. Hernach thut than 
eine hinlaͤngliche Quantitaͤt geſiebten Königszucker, wor: 
unter det vierte Theil Staͤrkmehl iſt, darzu, und Hsp 
alles zuſammen in einem Morfel, bis ein guter Leig 
dataus wird. Zur Probe, ob diefer Tig feime gehi- 
rige Cigen(dhaft habe, zieht man ihm mit der Hand avs 
einander. Solange ec einen Faden giehe}> hut men 
immer nod) mit einem vierten Theile Staͤrkmehl vere 
miſchten Zucker darunter, bis er, wenn man ihn mit 
Heiden Handen ziehet, vollig aus einander reife. Als · 
denn druckt man ihn in Formen, die tut gany leicht mit 
gutem Oel beſtrichen ſind, und tine 
man ihn wohl eingedruͤckt Hat, veft xu: Qo Stu 
hernach offnet man die Fotmen, und fieht 
Dilder hart geworden find; hineme fie fofort ganz behut⸗ 
sr lege und hebt fie an einem trocknen 
Bei Verfertigung der Blumen verfahee man eber 
fo, wie bei den Bildern; nur —— machen den 
einzigen Unterſcheid dabei aus. Nachdem fie aus die- 
fer herausgenommen worden, mahlt man fie bermittelft 
eines Pinfels, mit denen in der Zuckerbaͤckerei gewoͤhn · 
lichen Saftfarben, und ahmet bei jeder Gartung die 
Farbe fo tebhaft nad), als wie die Matur diefelbe den 
wirfliden Blumen mittheilet. — * 
Dilder und Gefaͤße aus tl 
braunen Sucter 3u machen, Fr. Pour faire des figu- 
res et des vafes au Caflé et au Caramel. Sach dem 
Berhaltnis der Menge und Groͤße der Bilder oder Gefage, 
die man ju machen gedenft, nimmt man viel oder wenig 
Ruder, Man mache z. E. einen Verſuch mit 3 Phune 
' ? 
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pen’) welche gelaͤutert, durch ein Sieb gegoſſen, und 
X nad —* des gebrochenen ate werden. Diefes mus | 
? aber aufs genauefte treffen. Hierzu macht than 
* rmen in Rorrath fertig,, welche recht rein ſeyn, 
sai ( beftrichen, und ſonſt fo eingerichtet werden muͤſ⸗ 
* fen, Daf fie veft und genau zuſammenpaſſen, und auffer 
__ dee Mindung , in: welche der Zucker gegoffen werden 
7 t nicht die geringſte Oeffnung haben. Die Form 
ſt man mit einem Tuche umwickelt in der linken Hand; 
und mit der rechten gießt man den Zucker hinein, wobei 
mian mit der Serm allerfei Bewegungen madyen mus, 
damit der Zucker überall hinlaufen, und man die Vile 
Der recht vollftandig formiren fine: Sie muͤſſen in 
55* hohl und ganz durchſichtig ſeyn, daher man die 
immerfort ganz langſam umdrehet, bis der Zucker 
nhen, und nicht eher oͤffnet, als bis er gang kalt iſt. 
~ Bon braunem Qucfer madjt man fie eben fo, nur 
mit bem — daß der Zucker erſt braun geſotten 
io mus. Giehe aud) Sucker: Bilder. 
— Bilder und 5 zu verfertigen, 
il Blinbé, 1 Encyclop 747, 

Niſche, L. — Niche, ¥tal.Nichio, 
¢ man in der Bank unft, eine, mit einer Muſchel 
dem Vierchel einer Kugel bedecfte , gemauerte Muss 

Hig oder gemachte Verriefung in einer Mauer, nach 
der Gorm cines halben Cirfels oder Cylinders , worein 
4 din Bild, seine Sratiie, Grupe oder Figur ftetler 

Einige Baumeifter machen fie viereckig; welche 
“aber ein Haus niche fonderlich zieren. Heut gu Lage 
ae — * die Oeſen in Niſchen. 






afi 







* 


oe e unter Naht. 
Srat entiefer, L. Excufor, Fufor, Fr. 
F ’ eitter, der aus Wards, Gyps, ober alleclei 
* rf (Sratiien und Bilder yu giefien weis. Jn 
Kunſt haben die alten Griedhen und Roͤmer excellirt. 
i uns giebt es Feine * Kuͤnſtler dieſes Nah⸗ 
mens, 
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mens, fonderiqrdie® GBildgiefier ſtecken mitgunter en 
Gypsarbeitern, Wadhspoupiverm Zuckerbaͤckern Roch⸗ 
gießern,  Rinngiefern,s Stuckgießern, und ander - 
Metallarbeitern, die entweder ganze Bilder, awd der 
Guß aus Gyps, Wachs, Qucker, oder Metall formiren; 
oder doch au aͤhre Werke, z. Eau die Glocken/ Cano⸗ 
mnien, Gypsdecken 2c. anbringen. Siehe Gießer. 
Bildgraber yo Fe. Graveur, heißt cin Kuͤnſtler, welcher 
in Holz, Kupfer. und andere harte Materien ſchneidet, 
um gewiſſe Bilder entweder Hohl einzugraben oder erho⸗ 
ben gu treiben, oder bloß durch Zuge vorzuſtellen wel⸗ 
dhe wiederum entweder in die Tieſe gehen, oder die Flaͤ⸗ 
che ausmachen. Ein Bildgraber in Edelſtein, wird 
Steinſchneider genannt; der... welchersin, Kupfer 
graͤbt, Zupferftecher ; ein Vildgraber in Holz, wenn 


: er Dag Bild hohl ausarbeitet, Modelſchneider; wenn 


er nur die Zuͤge davon auf der Flaͤche zuruͤck lake. Form⸗ 
ſchneider; wenn er ein erhabenes Bildwerk treibt, 
Bildſchnitzer, oder ſchlechthin Schnitzer. 
Büdhauer, iſt ein Kuͤnſtler, der mit dem Hammer, 
Echlaͤgel, Meißel und Meſſer, nach einem vorgezeich⸗ 
neten Riſſe, oder wirklichen Original, und nad einem 
“in Wachs, Bow oder Gyps gemachten Modell, An 
Sreine, Gand, Marmor, Alabaſter, Hols, Metall x. 
Bilder ſchnitzet, Hauet, grabt und fehneidet, Es be- 
greift aber die BildhaucrEunft nicht nur die Verferti⸗ 


, gung ganzer oder Halber Gratien, fondern aud) aller 


derer Bierathen und Schniswerfe, die zur vollfommenen 


Auszierung eines Gebaudes oder Zimmers nur immer 


gehoͤren mogen. 
Die Bildhauerarbeit zu Vergierung der Gebaude 
oder einzelner Zimmer, wird von vielen aud) Bild⸗ 
fcbnigerei genanut, Man gebraudhet diefelbe Heutiges 
Tages vornehmlich gu allerlei Fruchtſchnurblumen oder 
Laubwerf; ingleichen gu Trimeauy, Spiegelrahmen, 
Pfeilertiſchen, Delsus des portes oder — 
aller⸗ 


a 


AAllerhand ·Arten Conſoles, Tapetenleiſten, Tiſchfuͤßen, 
AUhrgehaͤuſen/ und andern Verzierungen der Zimmer. 
Dieſe Biſſchnitzevei iſt eine eigene Arbeit der Bildhaurr. 

Esdlornen ſolche⸗ jedoch auch insgemein andere Holzar⸗ 

Weiter/ als Tiſchler, Drechsler, Zimmerleute, Geigen⸗ 

matchery Bird) ſenſchaͤfter, Orgelmacher, usd. gh In 

Den Helzlaͤndern fegen.fich wiele Leute ganz allein auf das 
Schnitzwerk; und fertigen alsdenn allerhand kleine hoͤl⸗ 
derne Waaren/ z. E. Tobakspfeifenkoͤpfe, Loͤffel, Queriec. 
uder Baubunſt find die Bildhauerwerke ent: 
weder ganz rund⸗ um ausgehauene Werke, welche 
Fr.a ronde boffey Ital. a rondo rilievo, genennet wer⸗ 
“pen. Dahin gehoͤren 1) die Bildſaͤule, L. Sratua, 
Dyo Sratuc; Holl. Staande Beeld; 2) das Riefenbild, 
Acoloſlus, Fe. Coloffe, Holl. Colcffus-Beeld; 3). dag 
Bruſtbild, L. Clypeus oder Thoracidas; §r. Butte, 
Holk., Borſt: Beeldyuq4) das Graͤnzbild, ¥. Herma, 
+ Termimus, Ft. Permine, Herme, Holl. Terminus- 
Beeld; 5) die qebuppelten Bilderfaulen, Lat. Sta- 
~ tue. copjugate, Ital. Gruppo, ri Groupe, Holl. 
-Beelden op eenen Voets 6) die Lafttrdger, L. Tela- 
_smone@; Affantes; oder Deftineg, Sr. Perfans, Holl. 
Atlass®eelden; -’7) dieLafttragerimnen, &. Caryati- © 
des, Fx. Cacyatides, Holl. Slavinnen;... 8) die anti 
Pen. Hefdfe7ih Capeduncula, Fr. Vafes; Holl. ko- 
* ftelykt'gefnedéne Vaten; und 9) die Giegesseichen, 

2. Trop a, Sr. Trophées, Soll. Zege- Tecken. 

Oder, fie'find theile halb erhaben, Fr. demi-relief, 

‘Stal. mezzo rilievo; da die Bilder zwar mit ihrem 

Hintertheil gleichſam in der Wand ftecken, dod) mit eini⸗ 

gen Stucfen, als: Armen oder Fufen, gang fret und 

‘rund RA— ſind; theils wenig erhaben, Fr. 

bas-relief,’ Ital. baſſo rilievo, da die Bilder nad) dem 
Grund dev Mahlerei gemacht, und alfo die vorderften 
nicht gar hod), die weiter dahinter befindlichen inimer 
weniger erhaben, und nad) der Perſpectiv aud) pa 

— — ind. 


300 Bilbhauer 


ind. Dahin gehoͤren: 1) die Borten mit Aufzů 
. Zophori pompis ornari, Fr. Frifes hiftori¢es, Soll. 
Schouwfpeel- Friefen; 2) das GrillenwerE, L. — * 
tora alabandea, Ital. Grotteſehe, Fr. Grotesqu 
3) die Caubsiine, L. Gyri foliorum, Ital Fapliami 
Fr. Rengages, Holl. Loofwerck; 4) die Gehaͤnke, 
%. Encarpi, §t. Guirlande, Feftons, Holl: Fettinen ; 
und 5) die Schaufticke, L. Medal sal. Medapli- 
* oni, Fr. Medailles, } 
Mad) der. Boͤniglich Hreußiſchen Brutare, 
witd fur Dildhauerarbeit begahits i} | 


1, Fair ein Wappenſchild in einem Fronron, 18 Fuß 


weit, und 6 Fuß hod angifertigen, ohne Stein, 
nur Qrbeitslobn » « + » ¢ «6 ¢ 8's ‘30 — 


2 Gir cin Capital won 13 Fag Pilaftre ‘Wecite, So 


Kthlt Gr. 


niſcher Ordnunß3 ze — 
3. * ein dito * 14 Buf Diameter eal. Colon: 
ec eg. 8°" 3 9 s gs ¢ @ £190, ~~ 
4 Sir hon Corinthiſch Capit * dergleichen 


——— ¢ 8 g 8 %2-.=— 
— es rundes dito, ri Sup Dinmeter auf Co: 
+ Ipanen Feiner be if sos 6s 6 ¢ ¢-s $24 — 
a ee , rand + +t 0 ¢ 8 822° 
cin roͤmiſch Capital, dico, zu Pilaftre, + Ike — 
* uͤr eine Vaſe auf ein — vou4 Fuß 
oͤhe, ſimpler Arbeit Stein und Arbeits⸗ 
S424 1M EER ESC ERE CCR = 
9. cine dergleichen Vale mit Decoration + 718 — 
10, Sur cine Confol an einem Hauptgeſims und 
qenfiey 88s s so et eee st te tg 
II. Gar cin Modillon cor ¢ 2 Ce FF Ba 
* tix einen Camin von Werkſteinen, oh ee 
Decoration, incl. Stein s #36, — 


cinen gang fimplen .- 2 ¢ «. 4 s 1 Q 
7 5 a oad Caocitt ta bod » + — I2 
einer * a, Tafel ju. ae $%— 9g 
haven, * owohl in tieſer it — 
als erhabner Arbeit. stu 


Tagel t ———— Rt 
i Mate tt amebet ieee ie * 
i 


Bild ſaͤule, fiehe Statuͤe. am 
Bildſchnitzerei/ ſiehe oben unter Bildhauer. 
Bild wirken/ (in das) cheißt bei den Wirkern und We⸗ 
bern nichts anders, als gezogene Arbeit, imgleichen 
Bild⸗ gemoͤdelte, Koper + Damaft: Arbeit, wie auch 
echemahls Gret und Poll made, oder ſein Gewebe mit 
DBildern'weben, wozu man mehr als zween Kaͤmme 
ahd Schemel, die hur gu ungebildeter, ungesogener, 
und zur Tudhmadyer - Arbeit gehoͤren, ecfordert werden. 
Von den Bildern der Weber, Wirfer und Srricfer iſt 
Lberhaupt ju merken, daß diefe Bilder und Mufter ents 
weber einfach oder gedoppelt, und manchmahl aus vies 
len, gufammengefebt, fid) aud) breit und ſchmal, fang 
oder Fury, in veranderten Bildern, durd) die Lange und 
Breite des Zeuges erftrecfen finnen, und alfo, wenn 
das Bild nicht der Vreite nad) in eins fortgeht, mehr⸗ 
mahi wiederhoblt toerden muffe. Solche Bilder werden 
nun auf befondere Art auf Papier abgezeichnet, und al 
fo daraus Mufterfarten, ja gar ganje Muſterbuͤcher, 
formiret. Siehe Muſter. 
Billard, heißt, bei den Winzern, die durch Ausgraben 
emachte Vertiefung im Erdreich, in welche man die 
ebpflanzen einlegt oder einboͤgt. 
Billarder, ſagt man, auf der Reitſchule, von einem Pfer⸗ 
de, welches im Gehen ſeine Vorderbeine auswerts wirft. 
Bille, heißt, bei den Paſtetenbaͤckern, ein Roll⸗ oder Ware 
gel Hols, den Teig zu rollen; fo wie die Arbeis felbft, 
Biller, 

Bei den Gartnern, Heifien Billes, Wurzelſchoͤßlinge, 
die man von allerlei Baͤumen ablofet, und in eme 
Baumfdhule verſetzt. 

In der Sahifrabe nennet man Billes, die Queers 
oder Krumm hoͤlzer, woran die Strange der Pferde, die 
ein Schiff ziehen, gebunden find. Die Pferde an ein 
Schiffſeil koppeln, um das Fahrjeug gegen den Stront . 
gu ziehen, heißt Biller les chevaux. | Pa 

: <i 
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Bei deny Wager heise Bilte ein Klotz oder: Block ; 
und Bois-en billes ;| Olockhols; BtlowPols ,- di isiein 
kurzes dices Hols’; das vom unten: Stamm pCwbetge- 
failet oder Abgeftammt, aber: noch nicht gewaldrechtet 
oder behauen, ſondern hoch: mit feiner’ ganzeu Rinde 
umgeben iſt, jedoch diejenige Laͤnge hat; Die zu des 
Waͤgners beſtimmten Arbeit erfordert wirdoon Dieſem 
Blockholz, oder Bois en Billes, iff entgegengefetze das 
Bois en: troncons, oder Stammholʒ doit welches 
von den obern Theilen des Stamms in gehoͤriger Laͤnge 
gehauen oder abgeſtaͤnmt ift; und ebenfalls mitnſeiner 
ganjen Ninde umgeben iff. Beide zuſammen machen 
2 Das Bois en grume, oder ungewaldrechtete Rund⸗ 
⸗ Hols, “aus, - {te po vy, Fonds: 
Billette , Oder Billot, heißt in Frankreich ein kleines Zel⸗ 
' chen, in Geftallt cites Faͤßchens, over cin rundes Seiicf 
Holy, welches man gemeinight an’ das Ende emer 
‘Stange, an Ddiejenigen Orte hiuſtellet, wo Jol wnd 
Geleite bezahlt werden mus, um dadurch den Rauf 
und Fuhrleuten zu verſtehen zu — daß ſie nicht 
voruͤber fahren ſollen, ohne dem Koͤnige, oder andern 
Herren, welche die Wege in gutem Stande zu erhalten, 
ſchuldig find, den gebuͤhrenden Zoll zu entrichten. 
Billette, nennet man aud) bet dem Zollamt zu Bourdeanr, 
ben Schein, welchen der Einnehmer den Kaufleuten 
ausliefert, damit fie ſich dadurch beduͤrfenden Falls wee 
gen der geſchehenen Bezahlung des Zolles fuͤr die Waa⸗ 
ren, fo fie daſelbſt einſchiffen laßen, und an bie 
Fremden uͤberſchicken wollen». vedhtfertigen koͤnnen. 
Dieſe Billette dauerte fonft. einen ganzen Monath, 
nad) deſſen Verlauf es vergoͤnnt war, fie erimmern gu 
laßen, wenn etwa die Waaren nicht hatten eingeſchiffet 
~ werden koͤnnen. Gegenwartig aber ſetzt der Einnehnier 
gemeiniglid) die Clauful; Nach Sreyen Tagen niche - 
mebr qultig,. hinzu. ea z 
Billets: Banco, fiehe Banco, (Billetes) 
, Billettiren, 


7 
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Billettiven, Ft. Bilbiter, heißt, Zettel an. die Zeuge 
machen. Buf dieſe Zettel ſetzen die Knufleute, ſonderlich 
Hodiejenigen dir im Einzelnen handeln, die Nummer tnd 
die Zahl der Ellen den ganzen Stuͤcke, nad) dew Facturen 
9 Def Commuſſionairs, tie ſie ihnen zuſchicken, und ſchreiben 
taͤglich darauf, was von den angeſchnittenen abgenom⸗ 
Meſ worden. 1 Die Kaufleute haben gleichfalls im Ge: 
brarch; an ihre Benge Sertel gu haͤngen, wenn fie ein 
~9fRaventarium:-mathen wotten, welches fie an manden 
Rie * auf Gandesherriithen Beſehl alle Jahre, oder 
zum wenigſten alle zwey Jahre, thun muͤſſen. 
Dillion jeder Bimilſion, bedeutet eine gewiſſe Zahl, 
die an ſonſt Mhard oder Milliard, d. i. taufend oder 
zehnmahlhundert Millionen nennet. Siehe Million. 
Billon rin franzoͤſiſches Muͤnzwort, wird uͤberhaupt von 
aller Materie des Goldes rind Silbers geſagt, welche 
mit einem ſtaͤrkern oder. anſehnlichern Theile Kupfer ver⸗ 
oumiſchet worden; als durch die ergangenen Verordnungen, 
Ddie Muͤnzen und deren Gehalt betreffend, veſtgeſetzt iſt. 
ESonſt nennet man auch billon, alle Arten von Muͤnzen, 
bderen Cours verboten iſt, fle moͤgen yon einem Zuſatz 
oder Gehalt ſeyn; von welchem fie wollen. Ferner nen⸗ 
net mat! Bilton, bie kupferne Muͤnze, die mit etwas 
Feinem /dermiſcht iſt, Gleichergeſtallt nennet man aud) 
Billon.geringhaltiges Silber, welches man in einem 
Goldſchmiedstiegel, wie das andere Silber gelaͤutert hat, 
ohne jedoch Scheideroaffer darzu gu gebrauchen. Und 
endlich wird auch das Wort billon, von dem Orte geſagt, 
dahin man die verrufene leichte und mangelhafte Muͤnze 
Abringen mus, unt fie einſchmelzen gu laßen, und den 
rechten Werth dafuͤr zu empfangen. 
Bei den Wingern heißen Billons, Reben, die man 
beim Beſchneiden des Weinſtocks, 3 bis 4 Finger hoch 
hat ſtehen laßen. Siehe aud) billonner. 
Billon de garance, die geringſte Sorte Krapp ober Faͤrber⸗ 
Rothe, SieheAeapp. i 


ae 


billonage, 


304. Billonage. ; Billo, | 
Billonage, heift in Frankreich eigentlid) dasjenige Verbres 


chen, da jemand Minsforten gu einem hdhern Preife, 


als fie im Rinigreiche gangbar find, auffaufe, in der 


Abſicht, fie nad) auswertigen Landeen zu verhandeln, 
oder fie an die Ripper und Wipper gu uͤberlaßen. 

ch nennet man Billonage, oder Billonnement, 
die rag sine und Wipperei ſelbſt, oder cine uner⸗ 
laubte Verringerung gangbarer Muͤnzen, 3. E. durch 


Beſchneiden derſelben, durch Ausſchießen der gegen ans 


auf andere wucherliche Ure. 
Billouner, die guten und ſchweren 


dere etwas ſchwerern Sorten, durch Beifi oder 
n Geldſorten cities Landes 
auffaufen, unt fie mit Wucher auswerts zu verfaufen, 
und dadurd) gur Wipperei und Kipperei Anlaß geben. 


Jumgl. wippenund kippen, die guten und ſchweren Geld- 


forten einſchmelzen, oder fie befdjneiden, und alsdenn 
geringhaltiger ins Publicum bringen. | 
Ehemahls wurde zuweilen Billonner aud bi guten 
Verſtande geſagt, und bedeutete: verrufene Muͤnzen auf 
obrigkeitlichen Befehl bei der Muͤnzſtaͤtte (au billon) 
einſammeln und auswechſeln, um ſie von neuem anders 


ſtoͤcke, gegen die Furche hin, etwas auflocken. 

illos., heißt eine Art Accife auf den. Wein, die, at 
einigen Orten Frankreichs, fonderlicd) in Gretagne, por 
den Wirthen und Wein(dhenfen entrichtet werden mus. - 
Sie betragt gemeiniglich Joder yi. Es wird auch hieſe 
Abgabe an einigen Orten auf das Bier, den Aepfel ⸗ 
oder Birnmoſt, und andere Getraͤnke, geleget. 


Bui, ſiehe Billere, Es heißt auch.ein Kniippel oder 


Kloͤppel, welchen man den Hunden quer anhaͤngt, da⸗ 


mit ſie nicht jagen, oder in den Weinbergen herumlau · 


fer 
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fen und Schaden anrichten. Imgleichen, ete Wee 
Mausfallen mit einem Kloͤtzchen. - 
Bei den Huſſchmieden und auf dee Reitſchule, 
verſtehet man durch killot ein cylindriſches Hols, welches 
ungefaͤhr 1Volldick, und 5 bis 6 Zoll fang iſt, und 
an beiden Enden einen eiſernen Ring hat, woran 
nein Leder beveſtigt wird. Um dieſes Staͤbchen herum 
werden allerley Arzneimittel, inſonderheit Teufelsdreck 
MAlſa foetida), gehaͤngt; und nachdem man ein Stuͤck⸗ 
chen Leinwand herumgeſchlagen, legt man es dem Pferde 
ais ein Gebiß ins Maui, und ziehet ihm, damit es nicht 
herunterfallen koͤnne, die beiden Leder, gleichſam als ete 
hen Kopfriemen, uͤber die Ohren herab. 
Bei den Pferdehaͤndlern, heißen Billots, Stangen, 
die man an der Seite neugekaufter Pſerde beveſtiget, 
damit man mehrere Pferde hintereinander daran bins 
den, und deſto leichter fuͤhren koͤnne. ae | 
Bilſenkraut, Rafewursel , Rindswurzel, Sau⸗ 
Bohne, Schlafkraut, Schweinsbohne, Teufelse 
Augen, Tollkraut, zigeunerkraut, &. Hyoscya- 
mus, Jusquiatnus, Dens cuballinus, Faba fuilla ſ. por- 
cina, Herba Apollinaris, Herba caniculatis, Fr. Juss 
quiame. Engl. Henbane. | | 
| 4 t. Das gemeine ſchwarze Bilfenfratit, Hyos- 
eyamus vulgaris vel niger; C. B. P. Hyoscyamus 
(niger) foliis amplexicaulibus finuatis, floribus feffili- 
bus. LINN. Hort. Cliff. 56, Es ift diefes eine zwei⸗ 
jabrige Pflange mit langen fleiſchigten Wurzeln, welche 
tiefin den Erdboden dringen, und verfdhiedene qrofe weiche 
Blatter treiben, die ami Mande tief eingeſchnitten find, 
tind fid) auf dent Boden ausbreiten. Im folgetiders 
Frihling kommen die Stangel heraus, bie tngefahe 
2 Schuh hoc) werden, und mit eben fo geftalleeter, ’ 
aber Fleinern Blattern befest find, welche die Staͤngel 
mit ihrer Bajis umfaſſen. Dee obere Theil des Stans 
gels ift mit Blaͤttern befege, die auf eines Seite in ete 
Dee. Æuc. V Th. bt ner 
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ner doppelten Reihe ſtehen, und wechſelsweiſe dicht an 
den Staͤngeln ſitzen; dieſelben haben eine dunkle purpur⸗ 
rothe Farbe mit einem ſchwarzen Boden. Auf fie fol- 

gen rundliche Capfein, die in dem Kelch figen. Sie 
Prien fic) oben mit einem Decfel, und haben 2 Facer, 
welche mit fleinen unordentlichen Gaamen angefuͤllt find. 
Diefe Are Bilfen wadhft bei uns, und in den meis 

ften Theilen vow Europa, wild. Sie bluͤhet im Mat 
und Sunius. Nicht nur der Game und das Kraut, 
oder die Theile der Pflanze, weldye uͤber der Erde ftehen, 
fondern auch die Wurzeln, und mithin die ganze Pflane 
ze, haben eine (chadlide Wirfung, deren Anzeige um 
foviel nodthiger ift, je naher diefe Pflanze neben der 
Wohuſtaͤtten der Landleute, an den Huͤgeln und alter 
. Mifthaufen, und-an den Wegen und Strafen, wo 
Menſchen und Viel oft-wandeln, waͤchſt. Schon der 
fumpfig moofige, recht efelhaft widerlidye Geruch, laͤßt 
ihren narcotijden, dDumm- und Schlaf- madjenden 
Schwefel, womit fie angefille ift, und weldher fo reich⸗ 
fid) Daven ausdunftet, nod) in dec Ferne argwohnen 3 
die viele betruͤbte Bufalle aber, welche.anf deren Geuuß 
erfolgtt, und wovon alle Sammlungen dev medicini- 
ſchen Geſchichten angefiille find,  beseugen aufs gewife 
felte, daß ihr Schlaf, den fie bringt, nod) gefahrlicher 
und (tarfer fey, als dec, fo vom Opium herxuͤhrt, 
oder wenigftens die Folge ihres Gebrauchs gewiffer 
ſchaͤdlich fey, als jenes. Hr. von Haller, in der Enu- 
merat. plantar. Helveticar. ©. 513, f. meldct, daß, als 
er gu Leiden geweſen, ein Student, der zugleich mit ihm 
bei dem grofen Boerhaave gehoͤrt, alle Arcen von vee 
getabilifthen Gifte habe vertragen koͤnnen, und den 
Sturmbhyt, die Apocyna, die Beeren der Wolfefire 
fche 2c. gur Luft und ohne Schaden genoffen habe; dod) 
fey er endlid) von dem Genuffe des DBilfenfrauts feines 
Verftandes beraubt, und an dem einen Schenfel gee 
lahmet worden, davon ihn Boerhaave rae 
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habe. Von einem andern Studenten, welder ſich 
ebenfalls. den Gamen des weißen Bilfenfrauts ange: 
woͤhnt hatte, und endlid) gar ju 25 Gran auf enmabl 
einjunefmen wagte, meldet Hamilton, daß er dadurd) 
eine Unempfindlichkeit, ſchwachen Puls, Zittern der 
Sennen, und andere Zufaͤlle ſich zugezogen, welche jee 

doch durch ein Brechmittel wieder gehoben worden. 
Hat ſich aber dieſes bei Perſonen zutragen koͤnnen, 
die des Gifts gewohnt waren, wieviel kraͤftiger mus und 
wird night die Wirkung bei Ungewohnten ſeyn! Mate 
thiolus berichtet, daß er ſelbſt Zeuge von der Wirkung 
des Bilſenſamens an einigen Kindern, die ſie gegeſſen 
hatten, geweſen ſey, welche dermaßen von Sinnen ka⸗ 
men, daß die Aeltern und Nachbaren, nach der Unwiſ⸗ 
ſenheit der damaligen Zeiten, glaubten, ſie waͤren be⸗ 
Hert. Parkinſon, im Theatr, botan. S. 364, erzaͤhlt 
den Zufall eines ſeiner Freunde. Dieſer hatte die Wur⸗ 
zel des Bilſenkrauts gegeſſen, welche aus Unvorſichtigkeit 
mit einigen Paſtinacwurzeln in einer Suppe gekocht 
worden war. Er ward kurz darauf mit einem unertraͤg⸗ 
lichen Durſt, gaͤnzlicher Verſtopfung des Urins, und 
ſchwindeligten Zufaͤllen, welche ſein Geſicht ſehr angrif⸗ 
fen, befallen. Ym Wepfer, de cicuta aquat. Cap, 
18, finden wir eine Nachricht von einer ganzen Gefelle 
ſchaft, welche bei einer Abendmahlzeit allerlei convulfis 
viſche Bewegungen bekam, da fie die Wurzel des Bile 
:, fenfrauts, die aus BVerfehen unter der Hindldufe- (Cte 
chorien-) Wurzel gefocht worden war, dod) fparfam, 
gegeffen hatte. Im Sabre 1729, wurden, wie Miller, 
in feinem Gaͤrtn. Leg. unter dem Art. Hyoscyamus, — 
berichtet, 3 Kinder vergiftet, weil fie die Gamen von 
dieſem Rraute bei dem Hofe su Tottenham gegeffen hate 
ten. Zwei derfelben ſchliefen 2 Tage und 2 Machete, 
ehe fie aufwachten, und man fonnte fie faum wieder gu 
ſich bringen; das dritte aber, welches Alter und ftarfer 
. soar, Fam beffer davon. Die philoſophiſchen Trans⸗ 
2 | actionen 
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actionen enthalten einen Auszug eines Briefes von D. 
Patouillat, worinn eine Nachricht vor 9 Perſonen ent⸗ 
halten iſt, welche nach dem Genuſſe der Bilſenwurzel, 
die man fuͤr Paſtinac gehalten hatte, alle Zufaͤlle einer 
Vergiftung bekamen, mit dem Unterſcheide, daß einige 
ſprachlos waren, und kein anderes Zeichen des Lebens 
von ſich gaben, als ſtarke Convulſionen, Verdrehun⸗ 
gen der Lippen, und das ſogenannte ſardoniſche Lachen. 
Die Augen lagen ihnen allen ſtarr vor dem Kopfe, und 
der Mund war auf beiden Seiten ruͤckwerts gezerrt. An⸗ 
dere hatten alle dieſe Zufaͤlle zugleich. Borellus gedenkt 
eines Bauern, welcher mit ſeinen Leuten die Bilſenwur⸗ 
zel unter den Ruͤben gegeſſen, und dadurch nebſt ſeiner 
ganzen Familie in einen ſoſchen Wahnwitz verfallen, 
Daf fie ſich wie die Affen aufgefiihet. Mody) mehr wird 
die Srarfe diefer Wirfung dadurd) klar, daß ſelbſt Ge- 
ſchichten aufgezeichnet find, ro (don der aͤuſſerliche Gee 
brand), als Ueberfthlag oder Naud), Wahnſinn verure 
fachet hat; ja, was noch merkwuͤrdiger, Boerhaave 
in eigener Perfon, nebft feinem Freund, der ihm in 
Der Arbeit Half, wie beraufche wurde, da fie nur ein 
Pflaſter daraus bereiten wollten. 
Das beff Gegengift wider diefe Pflange, iff ein 
ſchnell erregtes Erbrechen, und Theriac nebſt Nautens 
. Gals in warmer Milch eingenommen. Mad) Hen. D. 
Unjers Rath, im 32 Se. des Writes, kann man fic 
mit Effig oder Citronenfaft, eben fo wie nad) dem Lg : 
nuß giftigee Schwaͤmme, curiren. 
Befchreibung des BilfenFrauts, ft. im Gentlem. Magar. v. J 1755, 
und ins Deutſche uͤberſ mit Hru. Prof. Schrebers Anmerfuns 
sk in ig — verſchied. Schriften ꝛe. Vi Ph. Halle, 
: — von poy fabrectidyen Wirkungen des Bilſenkrauts, 
das man als Salat gegeſſen, ft. im 1I Sh. des phvfik. und oeko⸗ 
nom. Patrioren, Hamb. 1756, 4. Et. 50, S. 397 — 4c0, desgl. 
im 22 St. der neuen Stuttg. Realzeit. v. J. 1766, S. 345-351, 
Ron der ganz unbegreiflidhen WirFung der Gifte, fouderlich der 
Datura, der Schierlingswurzel, und des Bilfenfrauts in die 
Finubildungsfraft, jt. im 3 — ides Arztes, Hamb. 17/0, gt. 8. 
St. 69, S. 269. ober 
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Obfervatio de femine hyoscyami periculofo, ft. im VB. der Aor. 
helvet. phyf: mach. anat. Bail. 1762, 4. ©. 3344 f. ; 
Non der Schadlichkeit des Bilfenfrautesd bey Menfehen und Thies 
ren, handelt Heinr. Chrift. Alberti, iu No. 15 der woͤchentl. 
Hall. Auz v- 52* aS cate : 
GABR. CLAVDERI obf. de miris herbe hyofcyami viribus, ft. in 
Den Mife. Nat. Car. Dec. U. A. VI. Obi. 1743 Desgl. in Fo. Fac, 

Mangeti Bibl, pharm. med. To. 1, Genev. 170} f. S. 1007. 

Obfervativns fut les effers pernicieux des femences de la Jufquiame 
noire, prife intérieurement, par Mr. COSTE, ff. in No. 39 det 
Gaz falut. 9. J. 1769. . 

DAV. FR. EHRHARD obf. de trifti effectu feminis hyoscyami, ff, 
im Commerc. litt. Nor. A, 1736, hebd. 13, No. 5, S. 103, f. 

CHR. FR. GARMANNI obſ. de hyoscyamo alrerco, ft, in den 
AMiſc. Nat. Cur. Dec, Ill, A. VI & VIL, Obf, 66, 

Jo. DAN. GOHLII cafus de feminis hyoscyami & ftr¢mmonii incon: - 
fiderate affumti effectibus, ff. in deffen Medicina praética, clinica 
& forenfi. Lpf 1741, 4. ©. 4947 fo ; 

De la Jusquiame, f, den Gentilhomme Cultivateur, trad. de V'angl, 
de Mr. HALL, To. X, a Par. 1763, 3. 6. 82 — 84. 

Die Wirtungen des Bilfenfrautfaamens, von D. Archibald Has 
milton, fi. im 2 Bande der Edinb. neuen Verfuche und Bes 
merF. 2¢. Altenb. 1758, 8. S. 275 — 278. 

JAC. AUG. HUNERWOLFII obſ. de veneficio homerda & hyoscy- 
amo curato, ff. im Den Miſc. Nat. Cur. Dec. I]. A. X, Obf. 105, 

2b. deff. obf de noxa radicum hyoscyami nigri comettarum a na- 
tura {ponte repulfs , ff. eb, daſ. Dec. Il. AI, Obf. gz. 

Obfervation fur les facheux accidens occafionnés par ls Jusquiame 
mangée en Salade, par Mr. NAVIER , ft im ‘Fourn. encyclop, 
p. le 1 Mars 1756, ©. 108 — 114, —* im 13 Sb. des Nou- 
vellifte oecon. © litter, p. 1.m. de Juill. & d’Aodr 1756, ©. 71—75, 

D. uberf. u. d. T. Wahrnehmung von gefahrlichen Zufaͤllen, wels 
che von dem Bilſenkraut, wie ein Salat gegeſſen, verurſacht mors 
den, von Hrn. Navier, ft. in der uͤberſ. Samml. auserlef. 
Wahrnehm. x. IV HB. 2 St. Frf. tt. L. 1759, 8. S. 132—144. 

Extract of a letter, concetning the poifon of Henbane - roots, from 
Dr. PATOUILLAT, to Mr, Geoffroy, ft. im XL Q, Der Philef. 
Tranfad. No. 451, for Dec, 1738, ©. — 448. 

ANDR. GE. JOS. PELICOT, in gueft/t. medd. V1, Mon{pel. 1753. 4- 
handelt in Queft. HM, S..11—17, von dem Wahnſinn, welder 
vom Genus des BilfenFrauts entitebet. 

Obfervarion fur les effets pernicieux de la femenee de Jusquiame, 
par Mr. PLANCHON, tirée du Journ. de Med. ft. in No. 31 
der Gas. falut. 9. J. 1763. 

Hiftoire deja wort du méme homme, qui fait le fujet de la prece- 

_ dente obfervation, ft. iu No. 16 derf. v. J. 1764. 

De opw, cicuta, hyescyaino &c. & aliis venenis frigidis aſſumptis, 
handelt FRANC. RANCHINUS, intr. de morb, fubitan. Cap. 18. 
f. defen Opascula medica, Lugd. 1627, 4. S. 61y, f. 


u 3 NIC, 
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NIC. ROSE'N Progr. Vpſ. 1745. f. Siehe das 57 St. ber Goer. 
3eit. v. g. S. a. d. +. 1745, ©. 477. 

JO. CASP. de RUEFF obf..de virilirate amiffa, & felicicer recupe- 
raca, ob noxium ſeminum hyoscyami vaporem incautius are hau- 
ftum, ft. im IV Sh. der Nov. Ad. phyf med. Acad, Caf, N. C. 
Norimb, 1770, 4. Obf 59. S. 293-296. ’ 

SIM. SCHULZII obi. de radicibus hyoscyami per errorem coétis, 
infelicirer cuineftis, truculentaque ſymptomata — 
ft. in Den Miſc. Nat. Cur. A. 1673 & 1674, Obſ. 124 

CPH, SELIGERI obf. de epilepfia ex decocti hyoscyami fomenta+ 
tione, ff. eb. deaf. Dec. II. A. 1. Obf 138. 

An account of fymproms arifing from eating the feeds of Henbane, 
with their cure &c. and fome occafional remarks, by Sir HANS 
SLOANE, ft. im 38 B. der Philof: Tranfad. No. 429, for Ju- 
ly — O&. 1733, G. 997-101. 

Graney Ueberſ. u. d. T. Relation des fimprdmes, qui furviennent 
aprés avoir mangé des fruits de jufquiame, & de leur guérifon, 
avec quelques remarques far la méme plante, par Mr. SLOANE, . 
ft. eb, daf. S. 120 — 123. 

PAULI SPINDLERI obf. de delirio miti ex femine hyoscyami & 
Laudano opiato Mynfichti, ft. in deſſen ObI. medicinal. Centuria, 
Frf. M. 1691, 4. Obf. 13, S. 25, f- 

The effects of the Hyoscyamus albus, or white Henbane; in a let. 
ter to Dr. John Pringle, from Dr. JOHN STEDMAN, ft. im 
47 B. dev Philof. Transad. for the ygers i751, & 1752; Art. 
28. S. 194— 197. Dicfer Brief des D. Stedmann 
enthalt cinen Bericht von 5 Manns und 2 Weibsperfonen, 
welche in dem Flecken Vucht, bei Herzogenbuſch in Bras 
bant, im Qluarticr lagen. Es waren uur wenige, vers 
muthlid) nidt uͤber 15 bis 20 Blatter in 10 Quart Wal 
fer gekocht morden; und ohnerachtet fie nur die cine Halfte 
Davon afer, ſo zeigten fid) dennoch die uͤbeln Wirfungen 
an cinigen nad) 3 Stunde; fie rourden allerfeits mit 
Schwindel und Verwirrung befallen, als ob fie trunfer 
waren. Drei Manner fingen an, wnordentlid) zu reden, 
und lagen gleichfam in fieberhaften Deliriis. Durch jeis 
tige Vomitive mit warmen Wafer und Hel wurden fie alle 
erhalten; Einige von ibnen aber bebielfen Schwaͤche des 
Verſtandes, Magendriiden; Andere Stechen und Be 
fdwerden im Haupte, und Whe waren etwa 1 Monath 
nachher ſchwindlich. D. Stedmann fchreibt diefe Wirks 
ungen dem weißen Bilfenfraut ju; allein, Hr. Watſon 
hat in feinen Anmerkungen uͤber diefen Bericht behauptet 
es miffe dad ſchwarze Bilſenkraut feyn, nicht allen na 
Stedmanns cigencr Beſchreibung der Pflanze, fondern 
aud) nad) dem Orte des Wachstums, da das — — 

enkraut 
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ſenkraut in einer fo nordlichen Gegend, alg Brabant 
nicht wobl wachſen Fann. — 


Conr. Ludw. Walthers Obl von gegeßnen Bilſenkrautſaamen, J 


und dadurch verurſachter Tollheit, ſt. in deſſen ſonderbaren 
Anmerk. ꝛc. Frf. u. Leipz. 1761, 8. Obl. 41, S. 135 — 137. 
SEb. deff. Obſ. von gegeßner Bilſenkrautwurzel, welche den Tod ver⸗ 
urſacht, ft. eb. daſ. Obſ. 49, GS. 159, Ff. 
GE. WOLFG. WEDELII obf. * hyoscyami noxis & virtutibus, ff, 

in Den Miſe. Nat. Cur. A. 1672, Obf. 21. 

Eb. deff, diff de hyoscyamo. Je. 1715. 4 ; 
Obiervaiions fur les facheux accidens, occafionnés par la Jusquiame 
mangée en falade, tirées de. WEPFER, ft. im Journ. encycloped. 

Mars 1756, @. 108 — 114. 

Aud) dem Vieh von allerlei Are, vierfuͤßigen, 
Gefluͤgel, Fiſchen und Ungesiefer, iff dieſe Pflanje eben 
fo nachtheilig. Man hat bemerkt, daß die Schweine, 
wenn fie Bilſenſamen genoſſen haben, taumelnd wer⸗ 
den, nicht gehen koͤnnen, ſondern auf der Erde kriechen, 
und die Fuͤße nach ſich ſchleppen, ja in kurzer Zeit daran 
ſterben, wenn ſie nicht zu einem Waſſer kommen, dar⸗ 
aus ſaufen und darinnen baden koͤnnen. Dieſe an 
Schweinen bemerkte Wirkung hat die griechiſche Benen⸗ 
NUNG -vooxoaues veranlaft; von vs, ein Schwein, und 
niapos, eine Bohne, gleichſam Schweinsbohne. Die 
Sliner werden fo betaubt, daß fie umfallen, wenn fie 
mit dem Gamen berauchert werden; und wenn fie da⸗ 
von freffen, ſterben fie gar. Von diefer BemerFung 
kommt augenſcheinlich der engliſche Nahme Henbane, 
(d. i. the bane of hens, Huͤnertod.) Die Ratten und 
Maͤuſe ſollen alle davon laufen, wenn fie dieſe Pflanze 

riechen. Sie wird daher, um dieſelben zu vertreiben, 
von den Landleuten einiger Gegenden um Johannis 
ausgegraben, und in die Haͤuſer umher gelegt. S. 
Linnæi Flora Suec. II. 199. Die Sifcbe werden to— 
bend, ſpringen auf, und kehren zulezt den Baud) über 
fid), fo daß man fie mit den Handen fangen fann, 
wenn man den Samen mit Teig vermiſcht, oder aud) 
nur bloß ing Wafer wirfr. Wie durch den Gerud) des 
VBilfenfamens die Morten ju vertreiben, fiehe unter 
U4 7 Motte. 
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Wrotte, Die Blatter vertreiben vie Slieqen und ane 
deres Ungeziefer von den Pferden, wenn mar’ diefe 
damit reibe, oder fie mit Waffer, worinn Bilfenblacter 
gefocht worden, beſtreicht; und es ware nod) gu verfus 
chen, ob man nicht die Sliegen und Wanzen aus der 
Gemachern vertreiben koͤnnte, wenn man das Kraut 
in die Fenfter aufhangt, oder dahin legt, wo die leztern 
fidbin- Menge aufhalten, = 

Indeſſen iſt doch didſes Gewaͤchs auch nicht ganz ohne 
Musen fiir den Menſchen. Wor dem, fonderlich in den 
neuern Zeiten eingefuͤhrten, innerlithen Gebrauch des Bile 
fenfraucs Ertraces, wird man fic) aus Hern. D. Martini 
Yiaturlepicon zu belehren haben. Dem eigentlichen Plan. 
meines Werkes zufolge, habe ich bloß von dem aͤuſſerlichen 
Gebrauch diefer Pflanze zu handeln. Man bereitet das 

von in den Apotheken unterſchiedene Stuͤcke; vornehm⸗ 
lich cin dickes Hel, faſt dem Lorbeer’ Del grid, und ein 
hieraus verfertigtes Pflafter und Galbe, Das Del 
wird aus den geftampften und groͤßten Kernen ausges 
preßt. Das Ppafter wird aus diefem Del, dem gepile 
perten Kraut und friſch daraus ‘gepreften Saft zuſam⸗ 
mengefebt, und mit gelben Wachs und Terbenthin vere 
miſcht. Um die Salbe zu bereiten, kocht man die fri 
fchen und zerquetſchten Blatter mic Schweinfett folans 
ge, bis alle Feuchtigfeit ausgeduͤnſtet ift, preßt es nad) 
her durch ein leinen Tuch, und miſcht etwas von dem 
erſten ausgepreßten Gamen-DOel darunter. Alle drei 
Haber cinerlet ſchmerzlindernde und erwetdhende Kraft, 
und fonnen, ohne VBeforgnis einigen Schadens, ficher 
in allerlet Arten yon anhaltenden Schmerzen aufferlid 
aufgelege werden. Desgleichen dienen fie zu ſchnellerer 
Reifung eines Eitergeſchwuͤrs. Die Blatter vor Bile 
ſenkraut in Mild) gefocht, und als ein Umſchlag aufges 
lege, follen wider die Schmerzen des Podagra dienlich 
ſeyn. Wenn fie unter gluͤenden Kohlen gedampft, oder 
gekocht, und auf die Brufte gelegt werden, — 
ie 
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fie bie Mild. Um harte Geſchwulſten su gertheilen, 
(aft man 2 Handevoll, mit eben foviel Alraun⸗ und 
Machefhatten ⸗Blaͤttern, und 1 Unze Bilfen + wind 
Mohn-Samen in einer hinlangliden Quantitat Mild 
Fochen, druͤckt es nachher durch eine Leinwand, und 
thut ein wenig Safran nebft einem Cidotter darzu. 
Die Samen aͤuſſern eine betaubende und ſchmerzſtillen⸗ 
de Kraft bei den Zahnſchmerzen, wenn fie auf gliende 
Kohlen gethan, und der Rauch davon durch einen Trich⸗ 
ter, oder durch ein cigentficl dazu verfertigtes Roͤhrchen, 
weldes Hr, Paft. Schaͤfer in einer zu Regensburg 
1757 herausgefommenen Schrift von den Zahnwuͤr⸗ 
mern befdjrieben Hat, an die Zaͤhne geleitet wird; ja, 
eS witd fogar vorgegeben, daß dadurd) aus den ſchmerz⸗ 
haften Zaͤhnen Wuͤrmlein getrieben wuͤrden. Allein, es 
iſt nicht nur dieſes Vorgeben bei beſſerer Unterſuchung 
falſch, ſondern auch uͤberhaupt dieſe Art, Zahnſchmer⸗ 
zen zu vertreiben, fuͤr unſicher befunden worden, da 
man angemerkt hat, daß dieſer Rauch Unempfindlichkeit 
und Schwindel errege; und was jenes anbetrifft, es nur 
eine zaͤhe Lympha geweſen ſey, welche aus den verſtopf⸗ 
ten Poris durch die zuſammenziehende Kraft des Rauchs 
ausgepreßt worden, und weil ſie die Geſtallt kleiner 
Wuͤrmlein behalten, zu dieſem Irrtum Gelegenheit ge⸗ 
eben hat. Mit weniger Gefahr moͤgten daher, nach 
ourneforts Rath, die von Froſt verſchwollenen Haͤnde 
und Fuͤße mit dieſem Rauch gerauchert werden koͤnnen. 
Der Saft von Bilſenkraut, oder das qus ſeinem Gas 
men durch Einweichung gezogene Del, in die Hoͤlung 
des Ohrs geſpritzt, ſtillet die Schmerzen deſſelben. Die 
Wurzeln werden fuͤr ein ſchmerzſtillendes Halsband 
gebraucht, welches man den Kindern an den Hals haͤngt, 
indem ſie in Stuͤcke zerſchnitten, und wie die Knoͤpfe an 
einen Roſenkranz angehaͤngt werden, um dadurch allen 
uͤbeln Zufaͤllen vorzubeugen, und ein leichtes Zahnen zu 
befoͤrdern. Dabei aber muͤſſen die Muͤtter oder Ammen 
* 5 wohl 
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wohl Achtung geben, daß ihre Kinder dieſe Halsbaͤnder 
nicht in den Mund ſtecken, und daran ſaugen oder kau⸗ 
en. Das aus dem Bilſenſamen gepreßte Oel iſt, wie 
die Pflanze, ein ſchmerzſtillendes Mittel, und ſehr ges 
ſchickt, die Geſchwulſten zu zertheilen. 
Obſſ. fur les effets ſinguliers de la Jusquiame appliquée. exterieure- 
ment dans les inflammations, les thumatismes, & la gourte, par 
Mr. RENARD, ft. imi Mercure de France, @&. 1767, 1 Vol. 
G. 144-160; dedgl. in. No. 42 und 43 der Gar. falaut. 9. J. 1767. 
2. Das weife Dilfen’rauc, &. Hyoscyamus al. 
_ bus, Gr. Jusquiame blanche, ift von dem ſchwarzen in 
, Anfehung der Blatter unterſchieden, welche weidyer, 
mit mehrerer Wolle befese, Feiner, und nicht fo ſehr eins 
gefd)nitten find. Die Stangel deffelben werden auch 
nicht fo hod), und haben weniger Aejte. Die Blumen 
fommen, ihrer Geftallt nad), mit der erftern Art vol 
lig uͤberein, find aber weiß, Fleiner, und haben auch 
weife Samen. 
3. Grofes BilfenEraut, gleich dem weigen, 
aber mit einem dunbelpurpurrothen Boden in der 
- Blume. Hyoscyamus major, albo fimilis, vmbilico 
Aloris atro- purpurea, IOURN. Corol/. Hyoscyamus 
major, foliis petiolatis, floribus pedunculatis termina- 
- ibys, Diefe Gorte wachft auf den Inſuln des Archie 
pelagus wild. Sie hat rundere Blatter, welche (chief 
ant ihren Cinfaffungen und auf langen Stielen ftehen. 
. Die Stangel breiten fid) mehr in Aefte aus ,. als der 
_ erften Sorte ihre, und die Blumen wadfen in Traubert 
gegen das Ende der Zweige gu, und ftehen auf kurzen 
Stielen. . Sie haben eine blaßgelbe Farbe, und einen — 
fehr dDunfelpurpurrothen Boden. | 
; 4. Grofes Bilſenkraut, oleic) dem weißen, 
mit einem grinen Boden ander Blume. 
Hyoscyamus major, albo fimilis, vmbilico floris vi- 
renti, JVSSIEV. Hyoscyamus (albus) foliis petiola- 
tis, floribus feffilibus, Hort. Vpſ. 56. Dieſe Sorte 
Hat viele Aehnlichkeit mit dev erften, die Blumen aber 
wachſen 
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wadhfen in grdfern Buͤſcheln, und ſitzen dicht am Ende - 
der Zweige. Cie wadft in den warmen Theilen von 
Europa wild. 

5. Das Eleinere DBilfenfraut, gleich dem weifen, 
mit einem Sunkelpurpurrothen Boden an der 
Blume. Hyoscyamus minor, albo fimilis, vmbi- 
lico floris atro purpureo, T.Cor. 5, Hyoscyamus (mi- 
nor) foliis petiolatis, floribus folitariis lateralibus. 

Dieſe Sorte hat Sournefort aus dev Levante gebracht. 
Sie hat einen fleinern Staͤngel als die vorhergehenden 
beiden Gorten, defjen Gelenfe auch weiter von einander 

entfernt find. Die Blatter find rundlid), und tief in 
‘gugeftumpfte Abſchnitte getheilt, und ſtehen auf ſehr 
langen Stielen. Die Blumen kommen einzeln neben 
Den Staͤngeln, in einer ziemlichen Entfernung vow eins 
anber, heraus. Cie haben eine gelbe Farbe, mit einem 
dunfeln. Boden. 
6. Bilſenkraut mit einer roͤthlich gefarbeen 
Blume. Hyoscyamus rubello flore, C. B. P, Hyos- 
~ syamus (rericulatus) foliis caulinis petiolatis cordatis 
nuatis acutis, foribus integerrinis, corollis veniri- 
cofis, L. Sp, pl. 257. Diefe Gorte waͤchſt in Syrien 
wild. Sie macht einen Aftigen Seangel, welder 2 Schuh 
hod) wird, und mit langen lanzenfoͤrmigen Blattern bee 
fest ift, die Stiele haben, Die untern Blatter find auf 
beiden Geiten regelmafig in ſcharfe Abſchnitte getheilt, 
die gegeweinander ber ftehen, und alfo wie die gefiederter 
Blaͤtter geftallter find; die obern Blaͤtter aber find gang. 
Die Blumen wadhfen am. Ende der Stangel in Trau— 
ben. Sie haben eine abgefchofene rothe Farbe, und — 

_ find wie der gemeinen Sorte ifre geftalltet, die Nohren 

aber find aufgetrieben. 

Diefes find lauter zweijaͤhrige Pflangen, die bald, 
nachdem ihe Same reif geworden ift, verderben, Sie 
bluͤhen im Sun. und Julius, und ihe Game wird im 
Herbſt reif. Lape man ſolchen ſelbſt ausfallen, fo gehen 

die 
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die Pflanzen im Fruͤhjahr haͤufig auf; oder wenn man 
den Gumen um dicfe Seit ausfaet, fo ſchlaͤgt foldes 
deſto beffer an, als wenn ſolches im Fruͤhjahr geſchieht. 
Denn, wenn der Game im Fruhling ausgefaet wird,. 
fo geht er felten in demfelben Jahr auf. Sie find alle 
dauerhaft, die erfte Sorte ausgenommen. Sie erfors 
dern weiter Feine Cultur, als daß man fie vom Unfraut 
reinigen, und verduͤnnern mus, wenn fie gu dick bei- 
ſammen ftefhen. Die ſechſte Sorte will eine warme Lage 
und einen trocfenen Boden haben, und datinn kommt 
fie Den Winter-Hindurdh weit beffer fort, als auf einem 
fetter Boden. | — — 
7. Großes gelbes Bilſenkraut aus Candia. 
Hyoseyamus Creticus luteus major, C. B.P. Hyos- 
cyamus (aureus) foliis petiolatis erofo-dentatis acutis, 
floribus peduncularis, fruétibus pendulis, L, Sp. pl, 25.7. 
Dieſe Sorte wadjt in Candia wifd. Sie iff eine blei— 
bende Pflanze mit ſchwachen Stangeln, die eine Unters 
ftigung erfordern. Die Blatrer find rundlich, und am 
Rande ſcharf gezaͤhnt, und ftehen auf fehr langen Stie⸗ 
fen, Die Blumen fommen an jeglidem Gelenfe des 
Srargels heraus. Gie find groß, haben eine hellgelbe 
Farbe, und einen dunfelpurpurrothen Boden. Der 
Griffel ift viel (anger, als das: Blumenblatt. Sie bite 
het den meiften Theil des Sommers, und bisweilen wird 
der Same im Herbft reif. Saͤet man den Samet 
in Topfe, fobald folcher reif geworden, und ftellet fie im 
Winter unter das Gerdhme eines Miftbeets, fo werden 
die Pflanzen im Fruhling aufgehen; laͤßt man fie aber: 
bis int Fruhling auſſer der Erde, fo fclagen fie felten 
an, Man fann diefe Gorte leicht aus den abgefdnite 
tenen Sweiglein ziehen; wenn man diefelben in einem 
der Sommermonathe in eine ſchattige Rabatte ſetzet, fo 
werden fie innerhalb 4 oder 6 Wochen Wurzeln bekom⸗ 
men. Nachher fann man fie in Toͤpfe (eben, und wie 
die alten Pflangen behandeln, re 
: 8. — ie⸗ 
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8. Niedriges, goldenes americanifches ile 
ſenkraut mit einem glatten Orantblatt. Hyos- 
cyamus pulillus aureus Americanus, antirrhini foliis 
glabris, PLVK, dim, 188, tab. 37, fol.5.. Hyoscya- 
mus (pu/illus) foliis lanceolatis dentatis, floribus inferi- 

. oribus binis, calycibus {pinofis, Hort. Vp/. 44. 
BilfenEraut, (“jndianifches) fiche Cobak. 
ils, &, Bolerus; fiehe Pilg. 


— 6* Dillion. 

: imeftein, L. Pumex;-fiehe Pimoſtein. 

Binage , heißt, bei den Ackersleuten und Winzern, die 

zweite Bearbeitung , die man den Aeckern und Weine 
+ bergen giebt; das 3weibrachen eines Ackers, oder die 

gweite Hace eines Weinbergs, fur; vorher, ehe der 
Weinſtock bluͤhet. 

Binard, ſiehe Karre, (Arabn-) und Wagen. (Block.⸗) 
Bind, ift der gewoͤhuliche Nahme, womit man in Boͤh⸗ 
men dag Wein: und anderes Maaß beleget. 

Yn Schleßwig wird Bind die unfrndytbare ſchwarzro ⸗ 
the Erde in dem fchweren Marſchboden genanne. 
. ———— und Bedenken uͤber das Acker⸗ 
ah ‘Wefen ;, +332. 
Bind · Are, fiehe unter Are. 
Bind: Balfen, fiehe unter Balle. ' 
Bind, Sadeny Gr. Ficelle, éft cine Art von Fleinem und 
ſehr dunnem Strickwerke, welches insgemein aus 2 oder 
3 etwas ftarfen und jufammengedreheten hanfenen Faͤ⸗ 
- Den befteht. Der mannigfaltige Gebrauch deffelben im 
emeinen Leben ift genugfam befannt. Der Bindfaden 
iſt entwedet ftarfer oder ſchwaͤcher, imgleichen vefter oder 
lockerer gedrehet, nach Beſchaffenheit des Gebrauches, 
wozu er beftimunt iſt. Cr wird in Knaͤueln oder Packet: 
mete itt Form dicfer Straͤhne Garn, verfanft, Aus 
Holland bekommt man einige Arten ſehr feinen Bindfa. 
dens, defjen man fich sum Cinipacen gewifjer Arten von 
Waaren , abjonderlidy der feinften Leinwand und der 
Battiſte, 


X 
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Battiſte, bedienet. Sonſt verkaufen denſelben insgemein 
die Seiler, welche ihn auch verfertigen; auſſer dieſen 
aber auch die kleinen Kraͤmer, und zwar mehrentheils 

pfundweiſe, bisweilen aber jauch nad) der Klafter und 
Gite. Von den verſchiedenen Arten des franzoͤſiſchen 
Bindfadens, ſiehe Ludovici Baufmeanneler. Th. J, 
Col. 1726, f. 

Yn Deutſchland folgen die verfebiedenen Arten 
DBindfaden, ihrer Dicke nad, alſo auf einander: 
1) der Cansellfaden,. enthale. 32 einzelne Bindfaden 
auf jedes Pfund. 2) Seiner.Bindfaden, auf jedes 
Pfund 24 einzelne Bindfaden. 3) Cine andere Are 
Diefer feinen Bindfaden, Hat 20 einzelne Bindfaden: auf 
jedes Pfund.. 4) Seiner Mittelbindfaden, enthalt 
auf 1 Pfund 16 einzelne Bindfaden. Dieſe 4 Arten 
werden aus Flachs gefponnen, und find die duͤnnſten. 
Die Sattler und Riemer bedienen fich ihrer beim Maher 
ahrer Arbeit, und dec Apothefer und Kaufmann zum 
Binden und Einpacken. Mit der vierten Are nahet 
aud) der Artillerift die Cartufdhenface. Die folgenden 
ftarfern Arten werden aus Hanf gefponnen. 5) Mit: 
telfaden, enthalt 12 einzelne Faden auf jedes Pfund, 
und wird gleidjfalls von den Sattlern zum Mabhen vers 
braudjt. 6) Mit dem Strangfaden, werden die 
Gielen genaͤhet. Bu jedem Pfund gehoͤren 8 einzelne 
Faden. Diefe und die vorige Are wird aus feinen, 
Die ‘beiden leztern Arten.aber aus groben Hanf verfer- 
tigt. 7) Mie dem SHangriemdrach , werden Die 

. Hangrieme der Kutſchen genahet, und ju jedem Pfund 
ehoͤren nur 4 einzelne Bindfaden. 8) Oer Suckers 
Sindfaden ift der groͤbſte, und daher rechnet der Geis 
ler nur 3 einjelne Bindfaden auf jedes Pfund. Jeder 
einjelne Bindfaden aller Arten ift 18 Klafter lang. 
Wie der Bindfaden gemacht wird, findet man in P. N. Sprengels 


XH Gamml. der 4andwerke und Kuͤnſte in. Tabellen, Berl. 
17741 8. S. 247 +2557, ausfubslid beſchrieben. 
Bind⸗ 
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Bind» Saden-Rolle, Fr. Ficellier, ift eine Art von eis 
nem Fleinen hoͤlzernen Roͤllchen, von welchem die Raufs 
Leute, die flarf im Einzeln handein, und deren Waa⸗ 
ren ,ufammengebunden werden milffen, den darauf ge- 
wundenen Bindfaden, den fie, die Packete zu machen, 
gebrauchen, abminden. Dieſes Rollchen wird in den 
Laden oder Sdhreibeftuben in der Hohe angemadht, das 
mit der Raufmann das Ende von dem herabhangenden 
DVindfaden fo oft als er ndthig hat, mit der Hand erreis 
den fann. ! 

Bind-Meſſer, &. Culter vietorius, ein Werkzeug der 
Boͤttcher und anderer Handwerfer, in Geftalle eines 
Handbeils. Auf der einen Seite hat es eine ſcharfe 
Schneide, und auf der andern einen 5 bis 6 Zoll brei- 
ten, und J Zoll ftarfer Ruͤcken, der'entweder rund oder 
flach iſt. Daran befindet fic) cin Griff, wie an einem 
Hacke+ oder Fafchinen» Meffer. 

Bind: Reidel, fiehe Spann ⸗ Cremel. 

Bind⸗Werk, nennet man in der Baufunft eine gattes 
richte Vorftellung gamer Lufthaufer und Bogengange 
oder ſchmaler Wande zur Ausſicht, die nach allen guten 
Regeln und Versierungen von duͤnnen hoͤlzernen Spa- 
nen verfertiget, und da, wo ſie fid) kreuzen, mit eifere 
nem Drath sufammengebunden find. — Um fie vor dem 
Wetter ju verwabhren, werden fie mit gruͤner Oelfarbe 
di angeſtrichen. Oe | 

Dinde iſt uberhaupe cin langes und breites Band, wel- 
ches jum Cinwicfeln und Zufammenhalten einer Sache, 

s oder verfchiedener Theile derfelben, oder aud) nur Zierath 
dienet. Das Frauenzimmer hat unter ihrem Kopfputz 
Haupt: Binden; die Mannsperfornen, Hals⸗Binden, 
Man hat Leib: Binden ,. um weite Mode, 3. E. ei⸗ 
nen Schlafrock, zuzubinden. 

Bindely, nennet man eine Art kleiner Schnuͤre oder 
Borten, von. Seide ode Silber, welche in Sea» 
lien, Haufig fabricirt, und zur Einfaſſung a 

: er⸗ 
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Verbraͤmung der Saͤume eines Kleides gebraucht 
Binden, heißt vielerlei Stuͤcke auf einige Weiſe, entwe⸗ 
der zur Verwahrung, oder zum bequemen Gebrauch, 
und zur Nothdurft, auf allerlei Art, ſonderlich aber 
durch. mancherlei Bande, Bander, Binden, Stricke 2c. 
zuſammenhaltend machen. 7 4 78 
Binden der Obſtbaͤume mit Strohſeilen in der Neu⸗ 
Jahrs⸗Nacht, ſiehe unter Neujahr. . 
Biner, den Aeckern oder Weinbergen die zweite Bearbei-· 
tung geben, Siehe oben Binage. ---ds 
Binet, ſiehe Licht · Knecht. ae ee 
Binetſch, fiede Spinat. Seth dats 
Bing, fiehe unter Thee. hr a 8 tajaeti wh 
Bingel- Araur, Bengel-« Araut, Clyftiers Araut, 
SGSunds ⸗ Melde, Adbrours, Mercurius » Araut, 
Miſt⸗Melde, Scheiß ⸗Kraut, Scheiß⸗ Melde, 
Speck · Melde, Weingatten-Griin Winter · Gruͤn, 
&, Mercurialis, Mercurialisannua LINN. Merturii her- 
ba, Sr, Mercuriale. Gin Kraut mit einet zaſerichten Bure 
zel, von deſſen vielerlei Arten nur vornehmlich folgende 
jwo die befannteften find, nehinlid): 1) Bingelkraut/ das 
Maͤnnlein, 2. Mercurialis mas; Mercurialis refticulara, 
C.B, Sr. Mercyriale male, und 2) Bingelkraut, das 
Weiblein, &. Mercurialis foemina, Mercurialis ſpi- 
cata, C. B. Sr. Mercuriale femelle. Jenes treibt un⸗ 
gefaͤhr J Schuh hohe Staͤngel, die ſich in kleine Zweige 
cheilen. Er hat ziemlich breite, laͤngliche, ſpitzige, glat⸗ 
= te, und. an dem Rande ausgezackte gruͤne Blaͤtter. Zwi⸗ 
ſchen denſelben und den Staͤngeln wachſen Furze duͤnne 
Stielchen, woran die Fruͤchte haugen, welche in zwo 
rauche und ſtacheligte Huͤlſen abgetheilt ſind, in deren 
jeder ein kleines rundes Samenkoͤrnchen liegt. Dieſe 
Art ſollte deswegen eigentlich das Weibchen heißen, wie 
ſie auch einige Kraͤuterkenner nennen. Das insgemein 
ſogenannte Weibchen unterſcheidet ſich nur dadurch, daß 
e6 
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es Fleine Aehren tragt, woran ganze Sweige sarter 
Bluͤhten hangen, die wie Moos ausfehen, lauter Fleine 
Raferchen find, und in drei · oder vierblatterigen Blu⸗ 
menfelchen ſitzen. Es folgt aber weder Frucht nod 
Gamen auf fie. Beide Arten wachſen uͤberall 
an den Wegen, vornehmlich an feuchten Orten, am 
liebftew aber in den Garten und Weinbergen, wo man 
fie gleichwohl nicht gery leidet, weil fie dem Weine 
einen unaugenehmen Geſchmack geben. . 
Unſere Vorfahren haben es mit unter andern Rohe 
Kraͤutern jum Kochen genommen, auc) Guppen daraus 
bereitet; anizt ift es in unfern Raden nicht fonderlid) 
mehr im Gebraud. Gekocht gebraucht man beide vores 
nehmlich zu Clyftiven, den verſtopften Leib zu erweichen, 
und die Galle und waͤſſerichten Feuchtigfeiten abzufuͤh⸗ 
ren. Sie machen Luft um die Sruft, und ftillen bet 
Kindern das Grimmen im Leibe. Marr lobet fie auch 
wider Die Unfrudytbarfeit, wenn fie in Baͤdern ges 
braudht werden. Der ausgedruͤckte Gaft oder das gruͤ⸗ 
ne Kraut, zerſtoßen Aber Warzen und Flechten gelegt, 
foil foldje wegnehmen. Den ausgepreften Cafe den 
Tauben in die Ohren getrdpfelt, und hernach mit altem 
ftarfen Wein gerieben, bringt das Gehoͤr wieder. 
Man hat noch eine andere Gattung, welche man 
wildes Bingelkraut, Gunde: Kohl, L. Mercuria- 
lis perennis, Mercurialis caule ſimpliciſſimo, foliis 
ſcabris LINN. Cynocrambe mercurialis ſylveſtris 


~. DOD, Braffica canina LOB. Fr. Mercuriale fauva- 


ge, oder Ghou de chien nennet, und ebenfalls in Manne 
fein und Weiblein cheilet. Die maͤnnliche Pflanze heife 
Mercurialis montana tefticulata; Cynocrambe mas, ſ. 
Mercurialis repens; Mercurialis ugreftis mas; die 
weiblidje, Mercurialis montana ſpicata, Cynocrambe 
femina, Bergbingelkraut. Die alten —** ha⸗ 
bernu nehmlich die maͤnnlichen Pflanzen fir weiblich, und 
die weiblichen fir mannlid), gehalten, mie dergleichen 
Ec. Enc. VT. ~ * von 


322 — . Bingel: Kraut. 


von ihnen auch bei dem Hopfen und anbern Pflangen aus 
der Dioecia LINN. geſchehen aft, und nod) heutiges 
Tages von den Bauern mit bem Hanf geſchichet. 


uid breitet ſich 
— 


geren Stiele 
aye am 







— —J5—— 
Sie iſt ſeht gemein in den Holzern, at ten und 
bergichten Oréen, an Zaͤunen neben den en, cand 
in unweafamen Gegenden; und blühet im Mary und 
April. Das coe fat ein frifjes, Quitters, ges 
ſundes, und febr to endes Anſehen; und viele | es 
rol oder gefodht gegeſſen, und find Davon.g 

Die griechiſchen und, romifchen Shri 
Kraͤuterbeſchreiber des 15, und. 16ten Wah 
{deinen von den ſchlimmen Wirkungen die 
gar nichts gewuſt zu haben. Dioscorides ſelbſt, wens 
er anders unter der Cynia oder Cynoeram > diefe Pflans 
ze verſteht, preifet fogar ihren innerlichen Gebrauch an. 
Sie ift von Cinigen mit dem oben beſchtiebenen zahmen 

oder gemeinen Bingelfraut verwedhfelt worden, welches 

gewiß cin ſehr ſchaͤdlicher Mißverſtand iſt; denn es iff 
ihr ein narcotiſches Gift nicht abzulaͤugnen. Das 
vornehmſte Beiſpiel ihrer toͤdtlichen Wirkungen, findet 
man in No. 203 der philoſ. Transactionen, ©. 875 
fag. befchrieben. Das Weib eines gewiffen Wilh. Wat 
thews, unweit Salop, ſammlete cinige Kraͤuter, eB oe 
fen. 







fie mit etwas Fett, um fie nebſt ihrer Familie dee 
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Nachdem ſie etwa zwo Stunden im Dette gelegen hatte, 
9 Bye a Kindern ſehr fromé, weldyes anch bei wei 
andern gleid) darauf Rsiners Sie ftand auf, brachte die Kin⸗ 
Der ans Feu orien wo hi vomirten, und in 4 Stinde 


F ewieder ins Dette, 
A bye abls vor⸗ 
den nad 


| Ft ; mie cla — 
— * gieng wieder an “A Mt 7 und vers 


Pp und durch die Starke ——— 
aue 
wit einer 
















— aber demohngea taͤgli 
—55 Kinne — er 
¥ abfiihlen mufte.. Dag Weib 
“ward {ebr Fra oe Sage darnieder. Eins von den 
— 4 fran ſchlug es die Augen auf, 
vt F es ſchlief, verſuhhte man 
th ed Bre” Soli andern Kinder ſchliefen 24 
Enden; und als fier Hxvomirten und purgirten fie 
„welches ihnen ohne te a das Leben erbielt. Man 
pelts i fam see po flanse, die diefes Ungluͤck anges 
“ichtet Bat te, * Siodne, welcher ſogleich erFannte, bag 
robes — 5 de morte nobilis puelle, ve 


| ab herbg —— Th in deſſen th Opuse. medice - 
: Rome, 1752, 4- 


n, fiehe onie. i 
he "4 p ehe Acer, 

te iar: Land, Binnen- Wafer, 
mertie —3* unter Deid, Dei « Schleupe, 
ya waͤſſerung ———— 


i in. | 
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| eI Pen) g. Linagroftia, f. Gras, (Slache-) 
~ (Quifpel) 

fen, (Gee-) &. Scirpus (maritimut) culmo. triquetro 
lobata foliacea, {picularam {quamis -tri- 

ia fubulata, LINN. Sp. pl. $1. Cyperus 

1 e fpicis longioribus tenuioribus tereti. 

olita, SCHEVCHZ. Hit. 398. Gramen 
ee ee cype 
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eroides panicula fparfa majus, C. B. P, 6. Th. 86. 
R in ſalzigen Suͤmpfen auch hin und wieder in 
Teichen. Der Staͤngel dieſes Gewachſes iſt dreyeckig; 
die braunen ovalen Aehren ſitzen haͤufig beiſammen, 
theils an Stielen, ——— unter ihnen ſtehen 
sibel ſehr lange Blaͤtter. Giebt ein gutes Schweinfut · 
ter. ab; fuͤr das andere Vieh iſt es zu hart. 
Binſen, (Grider) ſiehe Gras. Slachs . 
Bingen, (Gumpf-) Sleine oder gemeine Binſen, 
Riſch, Ries, L. Seirpus (paluftrif) culo tereti nu- 
: do; {pica fubovata imbricata, LINN. Sp pl. 47. 
Seirpus equifeti capitulo major, SCHEVCHZ,, hit. 
360, _ Juncus: capitulis equiferin major; BAVH. pin. 
52. theatr. 187. Wadftin Simpfen und auf fumpfi- 
» gen Wieſen. Es at einen geraden runden Staͤngel 
ohne Blatter, gegen 1 Elle hod), und eine eingelne 
braune Aehre oben darauf. bie) —8 
| a. auf niedrigen Aeckern und Wieſen, fir dieſen 
spilt fein gutes Gutterfraut anffommen,fann, hat 
man deren Vertilgung angerathens In dieſer Abſicht 
laͤßt man, nad) dem 20 St. der Zannov get. Anz. 
b. J. 1754, gue Winterszeit, wenn es sienitich hart 
© gefroren ift, die Binfen durch eine fogenaunte Heidi: he, 
etiva eines queen Fingersbreit tief in der Erde abhacten, 
fo daß die Wurzel bloß su legen Da fle denn 
pon dem darauf fallenden’ Schnee und Regen vellends 
-> gang verfault und verdirbt. Es ift am beter) wenn 
Poiches im November oder December, und zwar im abe 
nehmienden Mond, geſchehen kann. Weil aber die klei⸗ 
nen Binſen Samen tragen, wodurd) die ſehr fort 
gepflanzet werden, fo ift and) noͤthig daß man ſolche im 
Sommer, etwa um Johanme, mic einer Senſe abmaͤhen 
laße, und alſo die Fortpflanzung beſtmoͤglichſt ve vehre. 
Ym 2 Se. det Brſchw. Anz. v. 1768, im 
16 St. des Wittenb. Wodendl. a. d. J ine d 
im 26 Sr, des iB, des Preußiſchen Sam — 
— 17737 


> 


~~ 
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1773, zeiget jemand folgendes leichtes Mittel dagegen an: 
Ich nahm aus der gemeinen Vichweide an einem Orte, wo 
nichts als Binſen bei tauſenden ſtunden, und folglich kein lh 

tes Gras aujfommen konnte, 3 Morgen sur Wiefe. —— 

ließ ich baie Revier mit cinem Abzugsgraben einſaffen, diefe 
niedrige Gegend trocken ju halten, und a fernern Zuwachs 
des Riſches Einhalt ja than. Ym. Fribjahr, in. der Mitte 
Des Uprils, yu der Beit; wie das junge Ril aus den Wur— 
zeln wieder durchſchlagen wollte ,. lief ich das alte trockene bei 
a em Wetter und qutem Winde anfiecfen, da denn folded 
— bis ant) den Grand und die Wurzein weqbrannte. 
Auch ſich, bei dieſer Abbrenuung, das hin und wieder 
befind liche Moos gleichfalls an, und gieng dadurch verloren, 
da es font mit cifernem Harken und Zacken losgerifien werden — 
mus: Ich lich diefe neue Wieſe am Yacobitage abmahen, und 
fond war an cinigen Steen, wo das Feuer nicht rect auf 
den G branut hatte, cinige hervorge/dhofenc Rieshalme, 
or ich nur einjela fianden , ſehr diinn geblieben, und 
uübrigen Grafe leicht mit abgemaher warden : die 
—* Gegend Bes 4 welche tuchtig abgebrannt war, und wo 
geflanden, war mit gutem Graſe und . 
caren — ewachſen. Ueberhaupt babe ich von 
Wiefe 6 Marke Fuder ne was tga hen kon⸗ 
erntet, und uͤberdies noch, cite gute Herb bivlebioe hweide 

bari ga, da vorher der game a unbrandbar war. 


| Die Ausrottung Der Binſen iſt nicht allemahl rath 
fam; id) ic) glaube vielmehr, daß man viele moraftige 
Derter durd) voͤllige Vertilgung der Binſen verſchlim⸗ 
mern — Denn, da die Binſen, vermoͤge ihrer 
—— — an a haufig rie ‘ia 
Wurzeln, welche den Schlamm nod) einigermaßen 
enhalten, verurſachen, daß man in und iiber 

gehen Fann, da in Ermangelung deſſen nies 


nd hi ent Diirfte: “fo folget, daß, 
—55 cad — ——— * 











chl ert als verbeffert werden. 
_ Oder geſetz , dap diefe Un emaͤchlichkeiten nicht 
_ entftimbden , "wide wohl ein befferes und nuͤtzlicheres 
— i Srelle — Man kann —* auch 
ory oe denen 
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326 infer. (eis | 
denen nicht Seni * helche ‘von diefem Gewaͤchs 
vorge ‘eo Schafen, die davon freſſen, 
ſchaͤdl⸗ —— tl eS, nicht i is folder’ Waantitaͤt, 
daß ein ities chad —J — daher ent. 
ſtuͤnde. Die, Binſen ſi ab ein ie, und —* der 
ſchlechteſten — fiir, dir, § bah ey ae Gefund- , 
Heit aber nicht ſchaͤdlich 

Bingen, (Cej pe) Grofe Bir Rear) ) 
L. Scirpus ier ere, rekon, — 
bus Peli — —* 
Scirpus paluftris altiffimu imus ace . eh 
maximus, f. Scirpus major, eae ig. 12. Weise 
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inſen, (Wald⸗) L. Scirpus (fylvaticus) eulmo trique- 
tro foliofo, vmbellaféliofa, pedunculis nudis fupra- 
decompofitis, fpicis confertis, LINN. fp. pl. 51. 
Gramen cyperoi les miliaceam, BAVH. pin. 6, th. 90. 
Gramen arundinggeim  follis ucutiflimis , © panicula 
mulriplici; cypers Facié, LOES. pruf. 119, t 33. 
Macht in ſchattigen fumpfigen Gegeuden. Der Stan⸗ 
gel aff dreieckig, mit Blaͤttern befest. Die ungemein 
zahlreichen Bluͤhten fotmiren einen Buſch, der ſich weit 
ausbreitet. Die Schweine freſſen dieſes Gewaͤchs nicht, 
wohl aber Pferde, Schafe und Kuͤhe, welchen es jedoch, 
wegen (einer harten Stangel und Blatter, ein niche alls 





Stroh, Candif Seu, Squinanth, &. Cyperus 
rotandus, Foeniculum Camelorum , Foenum Came- 
lorum, Gladiolus aquaticus oder paluftris, Juncus 

wus, Palea Camelorum, Schoenanthum, Stra 
Cam orum, §r. Jone odorat, Pature de Cha- 
s, Schoenanthe, Squoenanthe, Fleur d’ Efquinant, 
Schinantho, befteht aus gelben harten Staͤngeln 
Blattern, wie Srvoh anjufeherr, eines ſcharfen 
MWas bitiern, doch lieblich wuͤrzhaften Geſchmacks 







iInd ſehr angenehmen Geruchs. Es kommt theils aus 


Aegypten, theils aus Arabien, vor Alexandrien, uͤber 
Marſeille, in kleinen Botten oder Schachteln. 

Gewadhs, wovon es herruͤhrt, iſt eine Art Biuſen oder 
Gras, welches eine kleine, hatte, duͤrre, knotige, und mit 
langen weißen Zaſern beſetzte Wurzel hat, woraus etwa 


eities halben Schuhes lange, gerade, ſteife und zuge- 


ſpiele Blatter wachfen, weiche unterwerts di, wie die 
emeinen Binſen, und anfangs bleichgruͤn ſind; wenn 


fie aber duͤrre geworden, fahl oder rothgelb ausſehen. 


ſolchen Blaͤttern wachſen runde knotige Staͤn⸗ 


af * die faft eines Schuhes fang, und in einen 


Spaufen Harter Salen adgehele fd, meld an Die 
7 4 


eſtallt 


— 
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Geſtallt und Favbe) dem Gerſtenſtroh gleichen, und, gee 
gen die Spitze gu, ſehr dunn werden. Die Bribe 
wachſen oben auf den Spitzen in doppelten Reihen, zwi⸗ 
ſchen leinen Blaͤttlein heraus/ find klein, geabrt, wole 
ficht; wie Gammet, und Jucaruat pen Farbe, gar tieb- 
lich amufeben J fommen aber! ſelten mit hevaus, weil die 
fens diefetben: mit: den vberſten Gipfeln sport 
olfemy, dis) hid. Srfpmige nace 

Man Gndet. beffen sweietle Gorten inden Prareria 
_fienfammern ; naͤnilich das feane und gemeine, oder dit 
Wutelgattuns. Jenes iſt feuerrochlich, mit vielen 
Blumen wohl beſetzt, welche doch oͤfters aud) beſonders 

kommen; daher an. dev Mittelgattung faſ keine zu ſe⸗ 
hen, als welche aus bloßen Staͤngeln und Blaͤttern be⸗ 
ſtehet. Beide aber ſollen, ſoviel moͤglich, rein und 
Aeicht, ganz und friſch ſeyn / welches theils aus der ſchoͤ⸗ 
nen roͤchlichen Farhe theils aus dem tt Gernche, 
cheils auch aus dent beifenden:, gewur nd lieb⸗ 
lichen Geſchmack abzunehmen ift, welcher den Blumen 
— ogleicfomnmen fal Die. Blumen werden itr rahe 
unfraftig,, © weih ihre Kraft in — — 
Toa beiteht, Daher fie nichre mehr taugen , tenn 
ſie wet: Jahre alt werden. Maw mus auch wohl Ach⸗ 
tung geben, daß dem rechten und-wahrhaften Kameel- 
Heu nichts wow dem falfeben Kameelſtroh⸗ (Schoe- 
.nanthum adulterinum), wie dfters’ geſchi > unter 
miſcht fey, welches ai den langen Fuchsſchwanzblu⸗ 
men ) Die es fragt, und ain det Abw ribet Des recht 
getoiteshaften Geſchmacks ju erkennen iſt. 

Vom innerlichen Gebrauch des Kameelheues, ſchla⸗ 
ge man Hrn. D. Martini Naturlex. nach. Aeuſſer⸗ 
lich vertreibt es den uͤbeln Geruch im Munde und ſtin ⸗ 
fenden Athem, zertheilet die Geſchwulſt des Zapfens, 
und wird zu Baͤdern und Fußbaͤdern gebraucht. 

In Arabien ſoll ſolches nicht allein den Kameelen 

zum Gutter dienen, ſondern denſelben auch — 
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ftrenetwerden; w wero es auch ſeinen Namen bekom⸗ 
men 
Binſen «Blume, Blumen ·Binſe, Blaͤhende Bingen, 
2. Butomus flore roſeo, Juncus floridus major, C.B.P. 
112. Butomus (umbellatus) LINN. Fi, Lapp. Fr. Jonc 
fleuri, Eugl. The Flowering-Rufh, ein Wafferge: 
| wachs weiches: zu 4 Gus Hohe gerade Staͤngel treibt, 
die eines Fleinen Fingers dic, glatr, gleid) und ohne 
Knoten find. . Die Blatter ſtehen um’ den Seangel 
herum, und werden von gleider Hoͤhe; ‘find an Geftalle 
den Blattern des Sehilfes gleich), und dreiecfig. Die 
33 wachſen aufiden Spitzen der Staͤngel, in Form 
dev Kronen; ‘fie find breit, (hin, und entweder rofenfare 
big), ober weip. Ihnen folgt cine haurige Frucht mit 
etlichen Hoͤrnlein die insgemein aus 6 kleinen Schoten, 
polblanger'und Dinner Samen, beſtehet. Die Wur⸗ 
zel if dick, weiß, und mit einigen Zaſern befegt. 
‘PRanze. waͤchſt im Morafte, inden Wiefen, 
und inſonderheit an ſolchen Orten, die am Waſſer lie⸗ 
gen. Man Fann fie auch in Cifternen sicher, die man 
it Waſſer angefuͤllt erhalten mus. Diefelben muͤſſen 
auf dem Boden ungefaͤhr eines Schuhes dick Erde 
haben / und in: dieſe mus man entweder die Pflanzen 
ſetzen, oder den Samen faen, ſobald er reif geworden iſt. 
Einige nennen dieſes Gewaͤchs im Deutſchen aud) Kameel⸗ 
Sen, weiche Benennung aber eigentlich den im vorhergehenden 
Ure. beſchricbenen woblriedyenden Binſen zukommt. Den grie⸗ 


chiſchen Fevloxor, von ovs din Ochs, und Vigere i ſchneide, 
hat es Daher erhalten, weil die, Blatter davon fo ‘find, 


daß Die Zungen amd Lippen der Ochſen, welche diefe porn 
te woh * — alſo verwundet werden, daß Blut 


——— — , &. Juncifolius, Fr. Jonquille; ſiehe 
unter Narciſſe. 

Binſen-Bruͤcke, ſiehe Bruͤcke. (Binfen-) 

Binſen- oder Stroh: Decke, ſiehe Matte. 

Biuſen ⸗Lauch, Porrum; — Lauch. 


Binſen⸗ 


330 Binſen-Seide. Birk, 
Binlſen · Seide Binſen· Watten Grae Eacho.) 
Dinfen- Stein, ſiehe Psſtein 
me one feine. een a sDombads; 4 se 
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Bi — Biequeier, —— 
grees oe 


Der Ziege geſagt, wenn fie —— XR 
Aucho heißt Biquererss Gold oder, ‘auf sie ae 
gewiſſen Goldwage, Bianes GNF A <a 


auch Diegackiveltes! duu sauitwD moisdeidyod m 
Bira,, fiebe Blerensisssithirs YM PHI Fgom 
Birambrot, nennen die Franzoſen eine Deutiehe es 

aye 


Muscatennuß ꝛc. No n i 33% if is 

Bire, Bure oder: Colla. anak 5 

Seine cine Art Fiſchreuſen —* ihrer 
Sacknetze anmachen 


Am xine nod) 
kleinere aͤhnliche —* le Cornon genannt, an 


der Seite Sais Mgr 9d yoiniw etn? 
Dev ‘Seba ee se —— 
Beit arbre 9 spitted sid aot — 1 Yuo — - 
BDirke, Birkenbaum Berke »-ade 
Fr. Bouleain Engl. Biccheiee si 90 Ae lan, 

1+ Die Gemeine oder weife — 
Baum , Berola (alba) fae east 5* 
tis; LINNw:Sp: pl. 982.) 5 ec ce- 
Slatis ferratis, HALL. fiirp. ——— 
weiße hat ſie in neuern — Hr pty, i 
flandigen, wegen einer in Nordamerica fogenannten 
fchwarsen oder Sucker Birke , mit grdpern ſpitzigen 
dunfelgriinen und Flebrigten Blaͤttern, und der 
ſchneeweißen Rinde des im beftew Wachstum begriffes 
nen Hauptftammes und deffen Hauptzacken, mit a 
erhalten. Die Schriftfteller machen von derfelben 
Gattungen, von denen vie vornehmften, die — 
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Birke’, — und weiche ſruhe und fare; d 
Haars Dirke, J —* e oder Mutter — 
| te Ante die Magers’ Whee , finda’ Alle 
| se und andere Gattungen und Varictdtendaber gleie 
ent in Dee DBrainte | Whe ubrigen Befruchtungstheiien, 
jeder andern Bitte, ‘atti’ entſtehen ans einem ant: dem · 





: den haber: - A⸗ * TWAS stg ed 
Die ne einer unſerer aller gemenen ue 





— — 
nland, wo die nur 

—— 
zahl Baͤume auch die Birke; —— ſie faſt 
cheek Nbiewohi e nicht uͤber Armodick 
—5* uch in Nordamerica i ſie haufig. Auf den 


Kaͤlte pi dh penne Saree —— daher 
ſie auf aby iy fe arſam· angettofferi wird.» Sie 
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Boden vorlieb, und waͤchſt an 


wore ſandigen und fonft Viehweiden und Acker⸗ 
a ———— —* aͤnzlich unfruchtbar ge⸗ 
| — Stellen eben ſowohl, * an hohen und fetten. 
Die Birken niedriger Gegenden find gemeiniglid) von 
ehart, windſchief, und daher ſchwer zu ſpalten; aber 

zu ſolchen Sachen, die und veſtes Hols ets 


fſerdern 
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fordern, vorzuͤglich· Die Birken hoher und fetter sage 
fpalten gemeiniglich leicht, und haben ſproͤder Holx, da- 
Her fie. ſich zu leichten und ſchoͤnen Sachen am beſten 
verarbeiten laßen. Ueberhaupt ſchließen die meiſten 
Wirthe vou der Gegenwart der Bitken, auf einen mae 
| * ern Boden; weswegen wg hv —— 
lachſe neu Land aufnehmen, ſolche Plage, 
ſtehen, oder kuͤrzlich geſtanden * aben/ 
Daß ſie ſich mit einem ma ee aoe b — 
auch an den oft anſehnlichen in 
welchem ſonſt fein: Baum gut; —— J fei im 
freien vefter und beſſer, (als, im dichten 
ſcheint davon zu kommen, daß alle Die, Fettigkeit/weiche 
aus der Erde in den Stauim ſteigt meiſtene die 
Rinde trict p wovon dieſelbe fett und der Fai 
ſtehend wird; da nun dieſelbe, ſowohl ihres S 
als ihrer zottigen Oberflade wegen die Kaͤlte pale, 
fo Fann. dies Holy, niche fo, ſehr, als andere Holjanten, 
deren Rinde weniger seh aaa ay 
sian gee eee 
ie meifte t bei fichs es 
Frihling dag meiſte Waſſer aus der Erde — 
en, weiche Das haͤuſige Birkenwaſſer eee aus den 
erwundungen des Baumes fli¢ht, aud wovon ich — 
fen umſtaͤndlicher handeln merde, ib 
ſchwinde Faulung des Birkenholzes im 
indem gebathte: Salyighet das —— 
Feuchtigkeiten geſchickt wtadhe bic i ih eet Ga 
Die Wursel dee Birke iff ſtark and af 9)" 
bet aber nice — tief Nanning fic 
tiefer Holzboden gefunden wird, unt ein hohes und, 
Fes Stammaboly ju. giehen, pe oa fen * n be 
dienen Fann. Wore Saat i f 
und andern, —* tiefe und fate Pfablrouryln sed 
ben, im Gemenge nicht nadtheiliger, als etwa die 
mere verſchiedener Straͤucher und aie ae 
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fe — ah ſehr fandigen Gegenden, wo oben 





und unten ein todter Gand 
anchor finder man quriveitett! an dew Hauptwurzeln der 
bie — at dnd taulye Biveige welche etwa 
Imes haber, ganz auſſerordent⸗ 

————— ſind / wand wohl etliche 20 

flaͤch auslaufen Wenn man ſie an vinem 

Ende aufhebet fart maw fie — die ganze 
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—— ———— im gee 
ny he ned anrgpearetta iſt Getade, glatt, 
———— * hod, dabei 15bie18 
—* sae eye a ete Se eat 50 
—3 * t ſchon im goften, auch wo 
= sie be hoͤlzern zu einem Mittelſtamm · 
— wird er dabſtaͤndig. Dieſes 
x, nach Be ffenheit des Bodens, ſeine Aus⸗ 
penn “at d ‘ dine Ort thdibe das Holy, ge- 
| maaan ihe shake — 88 
tt wird alfo zeitiger ab- 
ge — lange qut⸗ aman 
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wl 
'Subale an jungen Birfen und 
. braun, und die innere Rinde 
Abraun. Wenn fie aber ſtärker 
werden, 
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werden, und oy im vollen Waochstum ſtehen, iſt der 
Schaft und die) Hauptaͤſte eder. Zacken, mit mit einer. 

npr io Grea en 

5 erha e nn 
agg ate 
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— pect 
> dunflecoumpriffigess Be nm, pon ¢ 
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den vie ielen ſchlanken Nebenaſten, eal te 
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enbiget 
Liste 


F.ganie.4 a Bo nite 


Alter hirpegeny,, ift fie 186, und, what det 
Daf, wenn das Holy: endlich im 
wirklich ausfaulet / ‘die Botke — SD 
bleibt. Vom dieſer Haͤrte und Dauer leget ſie guter ans 
dern —* — ve —— shore) 
in Der Maré Brandenburg bejondere Pro 

fe welche eine erſten ſtar 
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—— und groͤßtentheils vor ſich ſchon ſo beſchaffen ſind, daß 
fie ſich, xsi) * — unterwerts neigen muͤſſen; wor⸗ 
Ra nl lh wid Winter an ~ en zarten Aeſten oͤf⸗ 
pa oe sw wictlbse mit €is pnd 






By dg bleiben: fi¢ zuweilen 
ane iam ‘te fi ay pi sy chr 
Vv 8 u er 10 } , 
a * Fibern, nicht das 3 ha⸗ 
ſich wiederum aufur ichten, und Meg “ge * Rich⸗ 
wi <i fieag sasthmpendig. Haugen bleiben muͤſſen. 
VDas Laub fomint-im —E wenn aller Froſt 
Soruber itt aus latigen duͤnnen, ſpitzigen Knoſpen. 
Upland und dew rahe herum liegenden Oertern, kann 
”, e der Sommerſaat, “infonderheit 
| ziemlich nach Dem fruͤhern oder fpacern Aus⸗ 
dee Birkentalibes vichten und ſolchemnach thut 
er die Bieke mehr als irgend ein Kalender. Das Laub 
J ing alg, fraus und haarig oder w und 
‘hat, wie Die Kno ——— mrecht angeuehnen Geruch, 
itet, ste ec 
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veraͤndern ſie ihre Geſtallt, Groͤße und Farbe an den 
geilen Stammlohden faſt eben ſo oft und ſtark, als 
man es an den Eſpen gewahr werden kann. 


Nach der Erzaͤhlung des Hrn. v. Brocke, im 3 Th. der 
wahren Gruͤnde det Forſtwiſſenſchaft, Lpz. 1772, 8. S. 
611, fag. befindet ſich, in dem yu dem Fuͤrſtentum Blanken⸗ 
burg gebdrigen Umte Walkenried, cin Berg, der Hanover ges 
nannt, toelcher gang mit Birken bewadhfen iff. Wn der einen 
Seite deffelben fiehen unfre.ordinaire Birken mit qrinen Blaͤt— 
tern; hingegen ift die andere Seite defjelben mit Birken be: 
wachſen, welche ein pradhtiges Unfehen haben. Cinige davon 
haben Blatter, welche wie der ſchoͤnſte Sinnober blutroch find; 
andere tragen gelbe Blatter, mit einer gruͤnen Einfaſſung; wie: 
Der andere gan; weiße mit rother Einfaſſung; and noch andere 
roth, mit gelber Einfaſſung. Diefes findet fid) ſowohl an den 
arofen als kleinen Pflanzen. Dieſe rothe, gelbe und weiße Far: 

be, iſt, nach des Hru. v. Broce Erklaͤrung, nicht anders, 
als cine Kraukheit, welche Durch dic mineraliſchen Saͤfte entſte— 
het, indem ſolche die Saͤſte, wovon dic Birken ihre Mahrung . 
haben, verderben. n eben dieſem Amte iſt aud) cine gewiſſe 
Anhoͤhe, welche aus langen, 2 bis 3 Fuß hoben, abweepfeinden 

' Ricken und Tiefen befiehet; in den lestern flehen ordinaire 
Birken, welche oben nicht dicker, wie cin dunner Drath, find; 
auf den Ricken aber haben die Birfen oben: fo dice Schuͤße, 

wie die Efchen, und eine weiße, reuhe und wollige Schale; die 
Blatter find ciner guten Hand grog, oben gruͤn und unferwerts fo 
weiß und rauh, wie ein Huflactichblatt. Chen cin ſolches Phas 
nomenon scigte fid) aud) an dem braunen Kohle, twelcher rothe, 
gelbe und weife Blatter mit Einfaſſungen von allen Farben hat: 
te, weil in Demfelben Sabre das Beet mit dev mineraliſchen 
Niche aus cincm Laboratorium war geduͤnget worden. 


Yn Schweden fowohl, als in Preufen, verkuͤndi⸗ 
et fic) der gemeine Mann aus dem fpaten Laubfalle der 
Sicfen einen ftrengen Winter. 

Was die unanfehnliche gelblide Bluͤhte der Birke 
betrifft, weldye im April und Mai, in befonderw Zaͤpf⸗ 
chen (Kaͤtzchen) in ihrer Vollkommenheit fiehet, fo zei⸗ 
get fie foviel an, daß diefes Geſchlecht unter diejenigen 
Zwitterpflanzen gehoͤre, die ihre maͤnnliche und “Suite 
i luͤhte 
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Bluͤhte auf den Zweigen von einander abgeſondert her⸗ 
vorbringen. Die maͤnnliche Bluͤhte beſindet ſich in 
einzelnen, langen, hangenden;-walsenformigen, beſon⸗ 
dern Zapfen beifammen. Der Zapfen ſelbſt iſt locker, 
und wird von lauter uͤbereinander hangenden Schuppen 
gebildet, wovon jede mit zwo kleinern Neben- oder Fluͤ⸗ 
gelſchuppen verſehen iſt. Unter jeder Schuppe ſtehet 
ein zartes Blumenbuͤſchelchen, welches aus 3 verſchiede⸗ 
nen Bluͤmchen zuſammengeſetzt iſt, welche auf die ins 
nere Flaͤche ihrer Deckelſchuppe beveſtigt find. Die Blue 
menkrone beſtehet ans einem einzigen ſehr feinen Blaͤtt⸗ 
then, welches ſich in 4 bis 5 gleiche Einſchnitte oͤffnet. 
Die Staubtraͤger find 4 bis 5 uͤderaus geringe Faͤden, 
und haben gedoppelte Staubkoͤlbchen. Die weibliche 
Bish te befindet fid) in etwas kuͤrzern, anfanglid) gee’ 
“rade auf(tehenden und duͤnnern Zapfen, welche nad dem 
Verbluͤhen ftarfer werden, und, ihrer Schwere wegen, 
Herunter Hangen. Die Sduppen, welche diefe Zapfen 
auemachen, find hohl und hersformig, es ſtehen allezeit 
einander gerade gegenitber, und fiber nur 2 Bluͤht⸗ 
hm beiſonmen. Die Blumenfrone ift faſt unmerflich, 
feblet gar. Der Blumengriffel befteher aus einem 
» 1 Cleef’ mit 2 geringen Haarformigen Frucht⸗ 
Hen, und feinen Nebenſpitzchen. 

Die Gamen beftehen in einem ecfigen oder rune 
den Rorne, das bald mit einer breiten hautigen zwei⸗ 
fliglichen Cinfaffung, bald kaum, oder nur mit einer une 
merklichen, verfehen iſt. Es ift eine gemeine Sage, 

daß die Birke sweimah! im Jahre amen trage und abs 
"fliegen faBe, welder Umftand aber nad) der Wahrheit 
ſich folgendergeftallt verhaͤlt. Wenn nehmlich die zarten 
weichen Fruchtzapfen gu wachſen anfangen, werden ſie 
von kleinen Kaͤfern ſchon im Junius dermaßen zerſtoͤrt, 

daß ſie ihre unreife Samen mit ſammt den Schuppen 
386 fallen laßen, wie dergleichen auch faſt bei allen 
jungen, unzeitigen und wurmſtichigen Fruͤchten geſchieht, 
Oec. Ene. VT Y) ~ welche 
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welde zwiſchen der Bluͤhte und der rechten Reifungszeit 
abfallen. Der Birfenfame gerath, wie andere Holy. 
Arten, niche immer, ev iff viel caub, fonft aber, wenn 
ex reif worden, klein, zart, gelblich oder braun: Er wird 
erft-im September und October, nicht abet, wie Doͤbel 
verfichert, im Junius, oder gar, wie Hr. v. Flemming 
in feinem deutſchen Sager anfuͤhrt, im Fruͤhlinge reif. 
Daf an einigen Birfen der Same bis in den Fruhling 
hangen bleibt, und alsdenn durd) den neuen Trieb erft 
abgeftofen wird, iff gwar wahr, der befte aber ift im 
Herbſt und zu Anfange des Winters ſchon Herunter. 
Seine Reife wird alsdenn deutlich erkannt, wenn et, eins 
zeln um gedachte Qeit absufliegen anfangt, Was Hr. 
p. Carlowis wegen des Cinfammeins dieſes Gamens 
anmerfet, da er will, man folle die Zweige oder Yefte 
von Birfen hauen, und denfelben nachher ausdrefdjen, 
ift woh! ein unſchickliches Verfahren, indem der Game 
von Natur gar Flein und jart iff; was wuͤrde nun dar- 

~ aus werden, wenn derfelbe noch gedroſchen werden ſoll⸗ 
fe? Und wenn die Aeſte von Baumen abgehauen wer- 
den, wo foll denn Finftig wieder Same Herfommen? 
"Wenn der Same reif if, darf derfelbe nur mit den 
Haͤnden abgeftreift werden. Er wird nachher an kuͤh⸗ 
fen oder fuftigen, nicht aber an warmen Orten, vers 
wahrt, weil er fonft zu ſehr austrocknet, und nicht auf. 
gehet; jedoch mus er auch nicht gu feudht gebalten wer- 
Den, damit er nicht (chimmelig werde. In guten Sahe 
ren, wenn er volifommen und uͤberfluͤßig ift, fuͤhrt ihn 
der Wind, der Leichtigfeit wegen, Meilen weit, und 
. nod) weiter, mit fort, und yum oͤftern an foldbe Derter 
hin, wo rings umber fonft Feine Birke ftehet, oder man 
Feine ju faen gewohnt ift. Er befaet nod) vor Winters - 
ganje Bloͤßen, oder auch Heideplage und ganje Gehaue 
von felbft, welche ſonſt gu gang andern Holsarten. bee 
ſtimmt waren, daß aud) daher manche Fabel entſtan⸗ 
Es 


den iſt. 


—— 
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Es werden viele Foͤrſter und andere Waldliebhaber bemerkt 
haben, daß, nach einem abgehauenen Tannenwald, anfaͤnglich 
meiſtens Birken gewachſen. Dieſer Vorfall hat Nachſorſchende 
auf allerhand Gedanken gebracht Hr v. Carlowitz hielt 
dafuͤr, daß keine phyſicaliſche Urſache hiervon angegeben werden 
könnte. Lieber wollte er glauben, dak ſolcher Aufſchlag aus der 
perfaulten Holjerde entftinde, als daß etwa von dem Winde der 
Birkenſame auf jeune Gehaue getrieben wuͤrde. Doͤbel 
glaubte am Firseften aus der Sache zu fommen, wenn er, be: 
Hauptet, Die Vogel trigen den Birkenſamen, fo fie cingefreffen, 
Ofters weg, Dag fodann an mandjen Orten Birken aufchluͤgen, 
wo gar feine in der Mabe herumſtuͤnden. Bekmann, 
Der in feiner Golsfact die Urfade von cinem dergleiden unver: 
hofften Birkenaufſchlag in Tannenwaldungen in dem gefluͤgelten 
gan; Fleinen Samen fucht, den der Wind cbt weit treiben Fann, 
widerſpricht hierinn Dobeln mit einer ganz fpigigen Feder. 
Enen Auszug der Bekmanuiſchen Beautwortung auf die Doͤ⸗ 
beliſche Meinung, wegen der Vogelplantage, findet man. im 
Il BH. des Forſtmagazins, ©. 122— 124, 

Soll die Birfe forſtmaͤßig angesogen werden, fo 
8 man zwei Wege vor fid), folches ing Werf gu 
ridjten. Man findet entweder an dem Orte, wo der 


Azug gefchehen foll, ſchon hier und dort einzelne Baͤu⸗ 


— 


me, oder auch nur wohl gar Buͤſche, ſtehen; oder man 
Hat einen kahlen und vor allem Gehoͤlze entbloͤßten 
Naum vor fic, auf weldem alfo nothwendigerweife, et 

Befamung vorgenommen werden mus, die in diefem 
‘Salle nuc allein Statt haben Fann. 

In dem etftern Salle, wenn nod) wirflid) BirFens 
Buͤſche oder Strauche vorhanden find, leget man den 
Ort in Zuſchlag, und erwartet von den gegenwaͤrtigen 
DBirfen die Befamung. Zu defto mehrerer und ,uvere 
laͤßigerer Befdrderung des Anfluges Faun man, wenn die 
an den Birfen hangenden Gamenglocen fid) aufthun, 
und ber Same ausgeflogen, infonderheit bei naffem 
Metter, da der Erdboden auf ſeiner Oberflache erweicht 
ift, eine Heerde Vieh in den Zufchlag treiben, welche 
den an fic) ſehr leichten Flugſamen in die Erde tritt. 

Y 2 Insge⸗ 
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Insgemein find die in Zuſchlag zu legenden Birk 
Reviere, vornehmlich in den Sandlaͤndern, mit gar zu 
ftarfer, und andern Holjreifern gleich zu achtender Heide 
bewadhfen, fo daß der flicgende BirFfame, wegen feiner 
Leidhtigfeit, unmoͤglich die Erde erreichen Fann, fondern 
vielmehr auf der fangen und jottigen Heide hanger 
bleibt, verfault, verfriert oder verdorret, weshalb in den 
mehreften Zufchlagen entweder fehr wenig oder gar fein 
Anflug walrgenommen wird. Es ift demmach dienfam, 
wenn Die lange und ftrupfigte Heide, fo viel mdglich, mit 
der Wurzel aus der Erde geriffen wird; und hiergu Fann 
man ohne alle Koſten gelangen. Der Landmatn, wel- 
cher die lange Heide su Zaunen gar nothig hat, verrich⸗ 
tet foldye Arbeit fefe gern unentgeldlid), gegen den Ges 
nuff der Heide, da er folche anderswo, wegen Hiitens 
und Plaggenhavens, niche antrifft, als allein in den 
Forftrevieren, wo ihm aber dergleichen einet Waldung 
ſehr nachtheilige Handlungen ſcharf verboten find. 
Wojzu nod) forme, daf durch das Ausreifen der Heide, 
bie Oberflade der Erde aufgelockert wird, und der Dirks 
ir ſich alfo defto leichter anfegen und Wurjel faj- 
en fant, HF: ays, 
at man Urfadhen, den BirFenfamen zu faen, als 
unter andern itt cin wilftes, fandiq- ſteinigtes unfruche- 
bares Heideland, oder in einen bemooften etwas feuch⸗ 
ten Boden, um etwa gan; wifte Gegenden damit an- 
zubauen, vornehmlich an foldyen Orten, wo Holzman⸗ 
el einreißt, und wenige oder Feine andere Holzart ans 
lagen wollen; ingleichen wenn Ddiefes auf gang kahl 
abgetriebenen Bergen gefdhehen foll, fo faet man den 
gefammelten Gamen im Herbft, im November, oder 
allenfalls, wenn man nidjt dazu kommen Fann,’ im 
Fruͤhling, mit etwas feuchter Erde, Gagefpanen oder 
Cand vermifde, bey ftillem Wetter. Cr wird alle 
mahl fo dic und fo flad), als moͤglich, untergebracht. 


Lebendige 


| 
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Lebendige Birkenzaͤune ziehet man aus dem 
Samen auf folgende Weife.. Man ziehet eine Furche, 
einer Queerhand tief, und ſaͤet den geſammelten Bir 
Samen auf vorherbeſchriebene Weiſe. Iſt das Erd⸗ 
reich mulmig oder ſandig, fo keimt der Game leicht; ift 
es aber lettig, fo legt man vorher Reifig in die Furchen, 


und zuͤndet es an, da denn dee Game im folgenden Jahr 


laͤngs der Furche haͤufig hervorkommt. Urtheilet man, 
daß tie Birken gi dicht ſtehen, fo ziehet man die uͤber⸗ 
fluͤßigen behutſam aus, damit man denen, welche die 
Hecke machen ſollen, nicht ſchade. Wenn die leztern 
aaſehnlich zu werden anfangen, puget und beſchneidet 
man ſie, damit ſie dicht werden moͤgen. 
Noch eine Ace Birken auszuſaͤen, iſt diejenige, da 
man den Samen auf ein mit Licheln beſtelltes Feld 
bringt. Die Vortheile, die man dadurch erhalten foll, 
beftehen darinn. Man behauptet, „daß die jungen 
Cidhen. unter diefen geſchwind und gerad auſſchießen 
‘pen Birken beſchatteter und ſicherer aufwachſen; 
daß die ganze Anlage keine beſondere Unkoſten erfor⸗ 


dere, und daß man die Birkenſtaͤmme ſchon mit Vor⸗ 


2 


theii nach einigen Jahren abhauen laßen koͤnne, wenn 
die Eichen groͤßer ju werden anfangen. Die Wure 
geln der alfo vermiſcht ftehenden Bitken fchaden der 
F jungen. Eichen aud) weniger, als die. Triebe und 
Wurzeln des Unfrauts und Rafens, welche ſonſt oh⸗ 
ne fie gewiß vorhanden ſeyn wuͤrden, und zwar ſcha⸗ 
den fie deswegen weniger, weil fie nicht in die Liefe 
* geben, fondern nur unter dem ober Boden fid) dus 
> breiten “. Diefe Are des Verfahrens ift an verſchie⸗ 
‘denen Orten gewoͤhnlich. Allein, Dd Noi Hale die bloße 
Befaung eines Plages mit Eicheln fur vorzuͤglicher, weil 
‘man denfelben eher vom Unkraut rein halten kann. Da- 
durch fonnen die jungen Staͤmme (tarfer auf: wad dee 
Lange des zwiſchen ihnen befindliden Grajes entwach⸗ 
fen, an welches der gefrorne Reif im Fruͤhjahr ſich 
* Y 3 hanget. 
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haͤnget. Der Wind kann von einer ſolchen Menge 
Grashalme dieſen Reif nicht verwehen; die darauf uns 
mittelbar ſcheinende Sonne wird alſo die jungen Eichen⸗ 
Staͤmme eher toͤdten, ale wenn fie ohne Gras, oder 
iiber das Gras erhaben, ihren Neif durch die Bewegung 
ſchon abgefthittelt haben. ur Beltattiquirg diefer. fete 
ner Meinung, fuͤhrt duͤ Moi die Crfahrung an, daß 
junge Eichen auf Bergen niche fo leiche erfrieren ,. weil 
Der Wind fie eher beweget. Det Schus durch die Bir⸗ 
fen giebt alfo die vermeinten großen Vortheile nicht, und 
ihre Wurzeln entgiehen den Eichen dod alleseit Nahrung. 
Man Fann auch den Birfenfamen unter und mit 
dem Getraide in ein gefengtes Land faen; wobei wei- 
ter nichts su beobad)ten ift, als daß man das Korn, 
(welches ſehr gut gedeifet) recht duͤnn ſaͤet, daffelbe hiers 
auf niche auf die gewoͤhnliche Art ſchneidet, fondern nur 
die Aehren abnimme, und den Platz folange wegen Ab⸗ 
haltung des Viehes einzaͤunet, bis die Birken einer 
Klafter Hobe erreidyen. Vor dem 2ten oder 3ten Jahre 
mus man nicht eher, als fpat im Gominer, Vieh, und 
zwar nur Pferde, (teil fie die Birken ſchonen,) in diefe 
Gehege laßen. 


Die Saat, welche an fich wenig Schwierigkeiten 
hat, wird fid) in 15, 20, 25 bis 30 Sabren, oder auch 
nad) Unterſcheid der Nutzung binnen 40 Jahren mehe 
als Einmahl, und gwar reichlich genug besahlen, 
und fonft einen anhaltenden Mugen geben. Hr. Bek: 
mann follte wohl nod) viele Foͤrſter durd) folgende Cre 
fahrung sur Nachahmung anfmuntern, da er (chreibt: 

„Ich babe im J. 1728 fir 1g Groſchen BirFenfamen gefdet. 

Im Jahr 1738, und alfo in 10 Jahren darnad), iff das von 

dieſer Saat aufgegangene Birkenholz gefhlagen worden, dar 
aus §7 Schock Reishols, woven jedes far 18 Gr. verkauft, und 
fir 83 Gulden Reiſſtabe gemacht werden. Nun rechne mar 
nad, wievict 1g Grofden in 10 Jahren Sutereffe tragen, 
und halte dagegen, was bier cingebrade sata : 

e 


* 
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Bei Allendorf in Heſſen, Hat man ein ganzes abgetrie 
beues, 4 Meilen langes, Gebirge dergeftallt wieder, 
durd) Ausftreuung dergleiden Gamens, beholzet, daß 
man vor einigen Jahren nicht nur jum Gebraud) des 
Dortigen grofen Salzwerks fic) der Beduͤrfnis daher ere 
Hohlen, und alle 5 Jahre Hauungen machen, ſondern 
audy nod) alfe Jahre fiir 3000 Thaler an die Untertha⸗ 

nen verkaufen koͤnnen. 

Man huͤte ſich aber, daß man eine ſolche Birkenſaat 
nicht in ſolchen Gegenden zuweit treibe, wo, nach An⸗ 
zeige der jahrlithen Beduͤrfniſſe, nothwendigere und eine 

traglichere Holzarten angezogen werden founen, oder 
muͤſſen, mie es denn fort leider geſchieht, weil fie nehm⸗ 
| Sid) fo leicht ift, und faft unmerflid) gefdehen Fann, 
auch faſt aller Orten anfchlagt, und ſehr ſchnell zuwaͤchſt, 
Daf fie, des oͤftern Mißbrauchs haiber, von einigen 
nur der Schanddeckel der Forſtbedienten genennet wird. 
Man uͤbereile ſich aber auch nicht, durch ein fo vdr- 
ſchnelles und recht bedruͤckendes Urtheil, beim erſten 
Anſehen, ehe und bevor man den Zuſammenhang dec 
vorhergehenden Zufaͤlle in diefem und jenem Forfte, oder 
deſſen einzelnen Revieren erft wohl fennen gelernt, und 
Ben gegenwaͤrtigen Zuſtand mit dem vorhergehenden 
nach der Baheheit woh! su verbinden im Stande ift. 

Aus dem feinen zarten Gamen der Birfe, lape ſich 

auf die Gréfe der Saatpflangen im erften Jahr leiche 
ſchluͤßen, als welche Unwiffenden oder gar ju ſchnell fee 
henden, anfanglid) faft gang unfenntlid) und unfcheine 
bar find. Sonſt ift der Anflug und Wiedermachs der 
Birke, aus der Saat, der Haufigfte und geſchwindeſte, 
welder Feiner fonderlidjen Vorforge —* Will man 
ſie nun, nad) Erreichung einiger Groͤße, jum Laubbru⸗ 
the nutzen, ſo kappet man die Zopfe, aber nicht uͤber dew 
dritten Theil der ganzen Hoͤhe; und eben ſo, und auch 

in eben dem Verhaͤltniß, verfahre man mit den Zwei—⸗ 
gen. Damit der Regen deffo beffer ablaufen koͤnne, 
; Y 4 macht 
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macht man alle Hiebe ſchraͤg, und beſtreicht auch, in 
eben dieſer Abſicht, die Schnitte oder Hiebe dicker Birs 
ken oder Aeſte mit Thon, oder einem in Theer getauch⸗ 
ten Lappen, worauf fie alsdenn Kronen ſetzen, und zum 
Schaͤlen fowohl; “als auch nach einigen Jahren zum 
Laubbhruch, dienlich werden. Siehet man-aber bei den 
Birken auf Mutzholz, ſo mus Man ſie nicht in ihre 
— ſtoͤren. weer | 7 ri 
ill man in Birlenbuͤſchen gerade und glatte Staͤm⸗ 
me zu Reifſtaͤben, ( ſ oben S. y8, ſg) unBialler 
band Arten von Wagner · und Geſchirr· Acveiten 
erziehen, ſo darf man nur bei jedem Birkengehau die 
geradeſten und langwipfeligſten Staͤbe Oder Staͤume 
chen laßen, ſogleich wenn das uͤbrige Unterholz darum 
weggehauen worden, bis an die Kroue ſauber 
ausſchneiteln, und mit langen Pfaͤlen und Reiſig ſo gue 
und forgfaltig, als die beſten Obſthaͤume, verbinden 
laßen, auf welche Art man ſie nicht nur vor Benaſch⸗ 
ung des Wildes, denen die junge Birkenſchale vortreff⸗ 
lich ſchmeckt, verwahret, ſondern auch mit der Zeit die 
geradeſten und glatteſten Staͤmme zu obgedachten Ar⸗ 
Seiten erzielet, zu geſchweigen, daß ein mit dergleiden 
Staͤmmchen beſetzter Flecken, trotz dem koſtbarſten Orans 
geriegarten, den anmuthigſten Anblick fie das Auge 
verurſachte. 8 Pa. Sy | 
Die Birken lagen ſich aud) mit gutem Fortgang vers 
pflanzen, jedoch mus diefes geſchehen, wenn fie nod) 
fehr jung, und etwa eines Fleinen Singers ftarf find, 
d. i. vom Sten bis ing 10fe Jahr ihres Alters. Es were 
ben. wenig verloren gehen, wenn die Arbeit ehorig vers 
richtet wird... Gefege aber auch, ein folcher Stamm vers 
trocknete, foibletbt dod). mehrentheils die Wurzel frifh, 
und treibe Furs aber der Erde neue Schoͤßlinge hervor. 
Will man fe im fuͤnfjahrigen Alter verpflanzen, ſo thut 
mar am beſten, wenn mar ſolche nad) der Schnur, 2 Ele 
len weit von cinander, pflanzet, und 3 Zoll uber F Erde 
abſchnei⸗ 
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abſchneidet. Sie treiben beſſere und mehrere Lohden, 
und erlangen ein weit gedeihlicheres Wachtum, als wenn 
man fie unbeſchnittenhinſetzt. 60 Stuͤck dergleichen 
junge Birken auszuheben, und wieder zu verſetzen, ko⸗ 
ften nicht mehr als 1 Groſchen. Und da man auf einen 
Acker von 300 Ruthen, 60 Schoͤck dergleichen Pflan⸗ 
zen noͤthig hat: ſo koſtet cin Acker auf ſolche Art zu be⸗ 
—5 nur 2; Rehlr. Welche geringe Koſten, die 
ſich noch dazu nach 12 Jahren, wenn ſie das erſte mahl 
zu Schlagholz gehauen werden koͤnnen, gewiß gar gut 
ſiren werden! Mit den hochſtaͤmmigen, 8 bis 
10 coer aay DBirfen hat es (don mehrere Muͤhe, 
und kann tas Gdo unter 16 bis 18 Groſchen nicht 
ausgehoben , fortgebracht/ und wieder ordentlich ver⸗ 
jp und gleichwohl kommen fie doc), bei 
aller arigeranbten Behutfamfeit, nicht alle fort. Sue 
zwiſchen hat man Gegenden, die wegen der Viehweide 
umumgaͤnglich mit hochſtaͤmmigen Baumen befeget mers 
Den muͤſſen. Wollte man nun: foldhe aud in Linien, 
obiger Umftande wegen, 4 Ellen weit aus einander ſez⸗ 
, fo wuͤrde man dod) auf einen Acker gewiß 30 Schock 
ben miiffen , ‘die freilid) gegen 20 Thaler su perpflan- 
gent foften wuͤrden; dagegen aber wirden fie nad) 30 
bis 36. Jahren aud) vorzuͤglich ſchoͤnes Breun⸗und 
Nutzholz geben, mithin dieſes angelegte kleine Capital 
ſeine reichliche Intereſſen bringen. Laͤßt es aber die 
Huͤtung des Viehes zu, ſo iſt anzurathen, dieſe hoch⸗ 
ftammig gepflanzten Birken nach 20 Jahren das erſte⸗ 
mahl an der Erde abzuholzen, ‘wal alsdenn derſel⸗ 
—— wieder die ſchoͤnſten Lohden in Menge trei⸗ 
pabon wert und: = —— Hegung ip um verdickt 
iene * der Verſetzung g rofer Birken aus 
Waͤldern gelegen ift, dev Ale fie auf folgende Weiſe 
mit ziemlicher Zuverlaͤßigkeit vornehmen. Man ſuchet 
ſich in einem nicht tongs Boden gue —7 
* — 5 
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Birken aus, und hauet su Ausgange des Maͤrz, oder 


im Anfange des Aprils, wenn der Froſt noch in der 
Erde, rund um den Stamm in dem Abſtande einer Elle 
von demſelben, mittelſt Aexte und Sticheifen; die Wur⸗ 


zeln ab, macht dabei einen etwa t Elle tiefen Graben; und 
ſtoͤßt die Erde, welche gerade unter dem Baum iſt, weg, 


Dod) fo, daß ein Klump Erde, etwa 1 Clle dick, und in 
dem angereigten Umfange, figen bleibe.. Da der Froft 
die Erde an den Wurzein gufammenhalt, Fann man den 
Baum ausheben, und behucfam nad) dem verlangten 
Orte fahren, wo man ihn in das vorhin — 
ſetzet, und die Luͤcken umher mit guten —3 Erd⸗ 


reiche ausfuͤllet. Damit ſich die Erde gut antreten taße, 


waͤhlet man dazu gelindes Wetter. Man kann die Bir⸗ 
fen auch auf die Weiſe ziemlich leicht ſortpflanzen / daß 
man den jungen Stammlohden mit einem Theile der 
Wurzel, an welchem ſie ſitzen, aushauet und gehoͤrig 
einſetzet. J ——— 

Um in weitlaͤuftigen trocknen Sandgegenden, wo 
bie in der Ebene gepflanzten Weißdornen, umd die meh⸗ 


reſten andern Pflanzen, ſchwerlich zum Anwachs gee 


bracht werden, die Felder zu ſichern, iſt kein beſſer Mit⸗ 
tel der Befriedigung, als Walle aufzufuͤhren, und fol- 
che auf dem Ruͤcken mit Birferr gu bepflanyen. Cs vere 
dienen diefe BirEen » Walle, welche die Cinwohner 
in der Graffhaft Hoya Graben nennen, allgemeiner 
gemacht su werden, und id) werde die Anweiſung dargu, 
nad) Hrn. v. Muͤnchhauſen Vorfehrife, im 1 Se. des 
3 Sh. des Gansvaters, S. 104, fag. ertheilen. Man 


. Lat, wo ein ſchlechter durchgewachſener Heid - Anger ift, 


Rafen ſtechen, ungefahr in der Lange und Grofe eines 
Riegelfteins, aber etwas dicfer, mithin 1 Fuß lang, = 
Sup breit, und 4 bis 5 Boll di. Die Rafen muͤſſen, 
foviel miglid), von gleicher Grofe geftodjen werden, 
weil fie ſodenn fic beffer legen lagen. Die Oberflache 
in dergleichen Gandgegenden pflegt, foweit mit 

ur⸗ 
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Wurzeln durchwachſen iſt, eine Veſtigkeit und ſchwaͤrz⸗ 
liche Farbe zu erhalten, wenn gleich der Sand darunter 
loſe und gelb iff. So dick nun die Oberflaͤche zuſam⸗ 
menhaͤngt, und die Raſen, ohne ju zerkruͤmeln weg⸗ 
etragen werden koͤnnen, kann man ſie ſtechen laßen. 
Sie werden an beiden Seiten ſchraͤm, als ein verſchobe⸗ 
nes Viereck oder Rhomboides,. geſtochen, weil ſie als⸗ 
denn beſſer eth werden Fonnen, und veſter zuſammen 
ſchließen. einiglich hat man, wo dergleichen Wall 
gezogen werden foll, gleich an der einen Seite eine be- 
wachſene Heide, wo die Rafen geftochen werden, Dee 
ren Anfahrung ecfordert alfo-nicht viel Mihe. Nur 
mus man fid) huͤten, daß man dem gu legenden Walle 
nicht su rahe fomme, damit er einen veften Sufi behale 
te, Mar jiehet alfo suvdrderft eine Linie, woher die 
~ auffere Kante des Walles Fommen foll; mißt davon 
auſſerhalb nod) 2 Schuh ab, und fange dafelb an, 
“Die Nafen ju ſtechen.  Alsdenn Finnen zwo Perfonen, 
che Raſen ſtechen, fie ſogleich dem dritten, welder 
Ordnung bringt, zur Hand legen; oder eine Per. 
‘for ſticht, was dev andere leget. Man mißt hiernaͤchſt 
aud) Die Dem Walle xu gebende Vreite an dev andern - 
4 ab, und fiehet darnach, daß der Wal durchaus 
eine gleiche Breite und eine gerade Linie erhalte. Die 
gewoͤhnliche Breite, welche man einem ſolchen Wall am 
uße zu geben pflegt, iſt von vollen 5 Schuhen. Je 
breiter ev iſt, deſto mehr Erde behalten die Pflanſen 
zum Wachſen. Wenn die Linie und Breite abge⸗ 
eckt iff, ebnet man die Oberflaͤche des Bodens etwas, 
fangt ſodenn an, die Raſen in gerader Linie, fo ~ 
dicht wie moglid), an einander ju legen, und jwat (0, 
- Daf die Oberflache ober bleibt. Wenn die untern Rei- 
Hen von Rafen an beiden Seiten gelegt find, fangt man 
_ ine zweite Reihe an, und faͤhrt damit fort, ſo daß die 
obern allemahl um ein weniges eingezogen werden. Um 
der Veſtigkeit willen, mus dec Wall oben etwas ſpibig 
ene zulau— 
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zulaufen, jedoch ſo wenig, wie moͤglich, weil die gern 
kletternden Schafe, wenn er nur iin mindeſten ſchroͤm iſt, 
gleidy hinauſpringen; es wuͤrden aud) die obenauf zu 
pflanzenden Birken zu wenig Erde behalten. Wenn 
der Wall unten 5 Schuh hat, ſo laͤßt man —8* oben 
eine Breite von 4Fuß, und dies iſt das beſte Verhuͤlt⸗ 
nis. Wenn ein paar Reihen Raſen gelegt ſind, faͤngt 
man an, den Zwiſchenraum mic dem unter dem gegra⸗ 
benen Raſen vorfallenden lofen Sande. ju fillen: Man 
mad)t auc) wohl, neben dem Walle heraus , einen or 
dentlichen vertiefteen Graben, um das Vieh beffer absu- 
halter. ., Auf diefe Weife fahrt man fort, bis der Walk 
die Hohe von 4 Fuß evveidht har. Hat man in der Mahe 
etwas beſſere Erde, fo verfparet man folde bis indie 
Hoͤhe des Walles, um denen. darinn zu febenden, Bir⸗ 
Fen beſſere Nahrung zu verſchaffen. Man legt o 
Raſen gern etwas hoͤher, als die Erde darzwiſe 
mit bei einem Regen das Waſſer nicht ſo leicht 
und mehr Feuchtigkeit im Sande zuruͤckbleibe. 3 
in der Arbeit geuͤbte Leute ſind — ind man 
zahlt, wenn die Raſen und Erde gleich bet der Hand 
find, fir jede Ruthe ungefahe 8 Grofchen. . Das Legen 
eines ſolchen Walles mus vom Herbie an, den Winter 
liber, bis sum. Fruͤhjahr gefdehen, und alsdenn mus er 
fofort mit Birfen bepflanyt werden. Wird der Wall gee 
legt, wenn der Gand feuche ift, fo behale diefer die 
Feuchtigkeit eime Zeitlang; ift der Gand aber einmahl 
troden, ſo nimmt ev niche leicht Waffer an, und: die 
Birfen ſchlagen niche an, wenn fie nicht in ein frites 
und feuchtes Erdreich geſetzt werden. Man mus aber 
die Birken pflanzen, ehe der Saft eintritt; iſt der Saft 
ſchon in Bewegung, fo laßen fie ſich nicht wohl verſez⸗ 
zen, weil fie von der geringſten Verletzung bluten. 
Man kann fie noch eher pRangett, wenn das kleine 
Laub ſchon wirklich ausgebrochen iſt; mur dürfen ſie 
nicht lange aus der Erde bleiben. Die Birken oer 
nicht 
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nicht dicht gepflangt ſeyn, ſondern (uftig ſtehen. Man 
pflanye fie, von der Dicke eines Daumens wd Daritber, 
wenigftens 1 Elle auseinander ; ‘it zwo Reihen ſchram 
egen einander, ſo daß jede Reihe wenigftens 1 bis 15 
uß von der Rante abftehe. Es iſt dieſes der einzige 
all, wo eine Hecke Doppelt zu pflanjen erlaubt iſt. 
ang ein paar Sahren, wenn die Birken in voͤlligem 
Ciiliee wove knicket martfie ein de he die ſtaͤrkſten 
e werden unten abet der Wurzel abgehauen, 
F uͤbrigen ‘aber bis an die Mitte mit einem Beil einges 
e —* ſodenn zur Erde gebogen, auch wohl mit 
ie Daye gefthnittenen Hafen Beveftiget , oder nur in 
~ Der Mitte mit Erdſchollen bedeckt, daß fie uͤber der Er⸗ 
._ Be nad) der Lange des Grabens Fieger bleiben. Wo 
nite Feſchieht, wird cine umgekehrte Erdſcholle 
oft, damit die Sonne nicht in die Wunde ſchei⸗ 
sia Rnicen mus an, wenn das Laub 
en anfangt, und bereits mehrentheils heraus 
es frither, fo liefe der Saft heraus, und 
ewuͤrde ſich verbluten. Alsdenn treiben alle 
=! ane it i Stamme b: findliche, und die 
neu austreibende, Keifer gerade uͤber fich, und der gans 
. xe Wall itd init einer veften grimen Hecke befleider. 
vie hiet sag Sramme hindern, daß fein Vieh 
erfpringen Fann, Allemahl nach vier Jahren hauet 
man die alteften aufgewadhfenen Staͤmme heraus, und 
ide andere, wo es feblen follte , _ wieder nicder. 
en dicferr Stangen fann man zu Feuer: 
d zu mancherlei Behuf, die fleinen Reiſer aber 
oder ju Faſchinen gebrauchen. Da man die: 
Pt ushauen alle vier Jahre wiedetholet, ſo kanm man 
auf ein⸗ e Nutzung von einer ſolchen Hecke rech⸗ 
ean die Anlage zu wendenden Ko⸗ 
- fien't ich li Große — ju hohen Baͤnmen 
aufwachſen zu laßen, tauget nichts, denn dieſe ziehen 
denen kleinern darneben ſtehenden Staͤmmen die Roh: 
= Paes rung: 
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rung 28 und erſticken ſolche, der Wind ſpielet mit den 
ſtarken Staͤmmen, und bewegt ihre Wurzeln, dadurch 
wird der· aufgeworfene Sand loſe, man ſiehet alſo die 


bloßen Wurzeln tind eine leere Stelle. Wenn in einem 


ſolchen einmahl augelegten Ball cine Ecke nachzupflan⸗ 
zen ware, mus Die inwendige Erde auf'r' bis 2 Schuh 
tief ausgegraben, und mit frifcher Erde ausgefuͤllet wer⸗ 
den. yn einent alte Walle dud in einmahl ausge-⸗ 
trodneter Erde ſchlagt keine Birke Wurzelu fo leiche fie 
fonft in dem trocfenften Sande wadhfen. In ſetten tei- 
migten Boden kann mart diefe Yee von Hecke niche ges 
brauchen. Det Leimen fauget int Winter zuviel Waſ⸗ 
fer ein; der Froſt treibt ihn ſodenn auseinandet, und 
wenn beim Aufthauen Waſſerguͤſſe kommen, weicht ec 
aus, und fließt ab; der Erdboden iſt auch daſelbſt ge- 
meiniglich ju koſtbar, um davon ſoviel liegen su laßen; 


und hohe Hecken ſind ſchaͤdlich, weil der Schnee des 
Winters * lange dahinter liegen bleibt, und der Wind 


zuſehr aufgehalten wird, daher hinter einer Hek⸗ 
Fe gemeinigeich auf eine Entfernung von To bis 20 
Schritten ſchlechtes Korn ju wachſen pflegt. In einer 
ſandigten brennenden Gegend hingegen iſt der Schutz 
oft vortheilhaft; der Heidegrund iſt von keinem Werthe, 
und die Arbeit kann mit wenigen Koſten und von Be⸗ 
ſtande gemacht werden. An einigen Orten legt man 
bergleichen Walle im Grunde von Steinen an; und wo 
die Steine haͤuſig und in der Mahe vorhanden ſind, iſt 
dieſes faſt beffer. Denn an jenen Erdwaͤllen pflegen 
die Raſen doch mit der Zeit aus einander zu ſallen, und 
alsdenn wird der Wall loͤcherig; wo die Heideſchafe aber 
einmahl eine ſchadhafte Stelle finden, ſpringen fie hin ⸗ 
an, und treten Den Wall mehr nieder, wenn nicht bet 
Qeiten nachgebeſſert wird. Yn manchen Heidegegenden 
findet fi) eine grofe Menge Riefelfteine, welche mit 
Fleiß aus dem Acker gefucht und weggebracht werden 
miffen; wo man nun ſolche gum Bauen nicht — 
0 3 : ’ at, 
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hat, fegt man fie um das Land ju, und fangt damit den 
Wall, anftatt der Raſen, an, feet oben Raſen darauf, 
füllet ihn inwendig, mit Gand, und bepflanget ihn or- 
deutlich, wie oben befdricben worden. Den Wall gan; 
von Steinen aufzufuͤhren, und alsdenn ju bepflangen, 
finde nicht gut; die Wurzeln behalten zuwenig Erdreich, 
und treiben, wenn fie Art haber, die Steine auseinander. 
Ab einen Mugen vow diefen bepflanjten Wallen 
Fann man anjehen, daß fie dem Fleinen Wilde vortheil⸗ 
r batt find. Es halten fich ſowohl Hafen, als Feldhiner, 
_, Datinn auf; und wenn die Birken Hoc) aufgewachſen 
_ find, geben fie fogar einen Schutz gegen Hirſche ab, 
. welche das Laub davon nicht fo gern, als von andern 
. Baumen, freffen. , Denen Hirten in den offenen Heide- 
Gegenden Fommen fie auch zu ftatten, da fie bei reg: 
nichtem Better ſowohl, als bei Wind und Sonnen- 
- Thein, Schutz darunter finden. 
Das gewiſſe Seidyen des Abfterbene der Birken 
Aff, twie bei.den alten Eichen, das Aufberften der Rinde 
— am untern Theile des Stammes, und wenn fie oben im 
RKopfe bufchig werden. Cin aufmercffamer Forftmann 
e« wird leicht bemerfen koͤnnen, daß eine folche beſchaͤdigte 





 Haundbreit dicfantrifft. Und bei diefer YAusfiche it es 
die hoͤchſte Beit, eine foldje Birke gu fallen, weil ihe 
Kern faul wird. : 

Damit die Birken niche von felbft trocfen werden 
und umfallen, pflegt man in vermiſchten Holzungen die- 
ſelben in 30 bis 35 Jahren auszuhauen. Iſt der Bo- 

_ Den, auf welchem fie ftehen, niche ſehr naf, fo muß man 

: — Boeke gebrauchen, fie fo niedrig als moͤglich 
- . abjuhauen, Sie werden alsdenn auc) weit vom Stam: 
me aus dett unter der Oberflade ſich hingiehenden Wur⸗ 
zeln, Haufig ausſchlagen. Bei ganjen mit BirFen be- 
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reits oder von ſelbſt allein beſtandenen Oertern, hat man 
in Abſicht auf die natuͤrliche leichte Selbſt-Wiederbeſa⸗ 
mung, den Hieb in langen etwas ſchmalen Linien zu 
fuͤhren. Bei melirten kann man von dieſen Hoharten 
einjele Laßreiſer, etwa auf den Morgen einen Stamm, 
ſtehen laßen, damit derſelbe den Hau nod) mit beſa⸗ 
men kann. — neal tS 
Cinige find der Meinihg, daß fid) die Schlangen 
vorzuͤglich uncer Birken aufhielten, Daher fie die Birke 
aud) eine Freundinn der Sehfangen nennem 
Auf den gemeinen Birken finden, ſich verſchiedene 
Arten und Gattungen von Inſecten, bie bev “Laub 
beſchaͤdigen und qany verzehren. Dery itter pon Unne / 
berichtet in Der Oelaͤndiſchen Reife, da viele J nfecten 
dem Birkenlaube zuſetzten / und ſich auf den Birfen gar 
anſehnliche Baller: bon Neftern baueten.  Vorsiiglich 
werden Die Birfenblatter, durd) den violetten *2 
mit tiefen geſtrichelten Puncten bezeichneten Blattkaͤfer, 
den ſogenannten Trauermantel, den weißen den braus 
nen Bitkenvogel, den Laſttraͤger, den halben Mond, 
das Fenſterchen, den Birfenblattwicler,y Den ſchwar⸗ 
zen oder dunfelgrauen DBirfenrindenfafer, den griinen 
und goldfarbigen langſchnaͤblichen Muaffelfafer, den 
ſchwarzen ſpringenden AfterriiffelEafer, den, Birkenſau⸗ 
ger, die zackigte Birkenwanze, die Birkenblattſaus, 
die ſchwarz und rothfleckigte Blattweſpe, die gelbe Blatt⸗ 
Weſpe rc. zerſtoͤret, woruͤber man Hen. Forſkol Diſſerta⸗ 
tion, Hoſpita Inſectorum Flora, tn Linnæi Amcenit. 
acad. To. HI, Hru. Prof. Gleditſch Forſtwiſſen⸗ 
fhaft, IB. S. 548 — 553, und Hrn. D. Martini 
Naturlexicon, nachſchlagen kann. Die Mahrqua⸗ 
ſten, oder die einer Quaſte gleich verwickelten Reiſer, 
die man bisweilen in den Gipfeln der Birken ſiehet, und 
die, wie einige Landleute glauben, daher fommen, daß 
die Mahre ſolche Baͤume geritten haͤtten, ſcheinen eben⸗ 
falls durch Inſecten verurſacht zu werden. Ic 
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Ich forme nunmehr auf den mannigfaltigen Nuz⸗ 
zen, den die Birke im gemeinen Leben hat, und wer: 
de zuerſt zeigen, wozu die Wurzeln, der Stamm, das 
Hols und die grofen Aeſte dienlic) find. Da das Dire 
kenholz theils ſchlecht, theils maferig ift, will id), um 
befferer Ordnung willen, von jedem befonders handein. 

Die Birkenwurzeln madyen einen guten Theil 
der Winternaheung des Dachfes aus. 

Das gemeine BirFenbols giebt an Staͤrke ynd 
Hohe einen ſehr mafigen Mittelftamm, es ift sah, und 
von Der Haͤrte des nad) feiner Giite noch niche redhe bes 
Fannten Fliederholzes, (aft fic) auc) am obern Stamm: 
Ende gut fpalten urd bearbeiten. Man findet es in 
einigen Gegenden, bei feiner 2ahigfeit, oft viel wei 
cher, alsin andern; in den nordlichen Landern und 
Hod) erhabenen kalten, rauhen, weit Harter. Dag 
untere Scamm- Ende aber ift alleseit, an und vor fid, 
Harter und ſchwerer gegen bas Zopf · Ende hin; es lage 
fic) aud) viel ſchwerer fpalfen als jenes. Alter und 
Grund geben ihm, bei uns vornehmlid), die roche oder 
weifie Farbe, feine Harte und Schwere. Es ftocfet das 
Birkenholz fowoh! auf dem Stamme, fobald die Rinde 
ſehr ſtark, oder feit einiger Zeit mit Mooß und Flechten 
Uberjogen iff, als im der freien Witterung, oder in naſ⸗ 
fen Orten; denn es behale feine innere Feuchtigkeit, 
wie etlidje andere Holzarten, ſehr lange bei ſich. Diefes 
gilt fo gut vom Ving: als Brenn» Golse, dah man 
fid) alfo wegen der Vordthe genau darnach ridjten mus. 
Ob nun ſchon das Raftern « Hafeln: Eſchen · Werft⸗ und 
Weiden + Hols ju einigen Geraͤthſchaften, befonders in 
feuchten Orten, bei der Hauswirthſchaft etwas anger 
duuern, fo nimmt man dod) die Birfen ihrer Zaͤhigkeit 
und mapigen Harte wegen, auch fehr gern dazu; als une 
ter andern, zu Reifs und andern gropen Bottichſtaͤben, 
in (uftigen Wein» und BierFellern, aud) in Brauhaͤu⸗ 
fern. (GC. oben ©. 258.) Die Lands» und Acker⸗ 

Du. Enc. VT. 3 Wirthe, 
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Wirthe, Sieb- und Korbmacher, Boͤtticher, Drechs— 
ler und Tiſchler verarbeiten ſaͤmmtlich das Birkenholz 
uͤberaus gern. Die Landleute und etliche Handwerker ver⸗ 
brauchen es su Wagengeraͤthen, Schlittenkufen, Axtſtie⸗ 
len, Ackergeraͤthen, Leilerbaͤumen, Karren, Deichſeln, 
Soden, Saͤtteln, Stuͤhlen, Mollen, u. d. gf. Die 
Drechsler machen Spinnrocken, Gefaͤße, Doſen, 
Puppen rc. von Birkenholz. Die ruſſiſchen Straßen⸗ 
Rauber find mehrentheils mit einem guten Birkenſtabe, 
an dem fie unten ein knolliges Stic von der Wurgel 
ſitzen lafen, bewaffnet; aber aud) ehrliche Leute ſchnei⸗ 
den fid) von Birfen gute Wartderfiabe. Cinige Bau- 
ern machen ibve Milchbutten bon Wadhholder + und Bir⸗ 
kenholz, und zwar fo, daß ein Stah Wadholder> und 
einer von Birkenhoiz immer abwechſeln, welded cin gue 
tes Anfehen giebt. Woes an Walduitg fehie, bauen 
einige Bauern die Wirthſchafsgebaͤude von Birkenholz, 
wie man denn in Finnland Heuſcheunen von Birken, 
Erlen und Eſpen antrifft. Wenn ſolche Gebaude gute 
Daͤcher haben, ſtehen fie eine ziemliche Zeit; aber dod) 
nicht ſolange, als Fichten- oder Tannenhaͤuſer; dene 
das Birkenholz haͤlt ſich unter Dach lange, wird aber 
ant der freien Luft durch Regen rc. leicht zerſtoͤhrt. Um 
Mosfau triffe man. oft uber ziemliche Stroͤhme 
Bruͤcken an, die faft ganz von Birkenholz erbauet find; 
fie haben aber oft Ausbeſſerungen ndthig. Zu Rade⸗ 
zaͤhnen und Trillingen, bedienet man fid), in Cemanges 
{ung Harter Holzarten, des trocknen und zaͤhen Birken⸗ 
Holes, weldes, ehe man es einfeget, gut warm ges 
macht, und mit heifem Talg eingetraͤnkt wird, wodurd) 
es der Vernugung langer widerfteher.. An Orten, woes 
an Sols fehlt, hauet man die Hopfenftangen von Birfen 5 
fie faulen aber baldab. Von alten Birfenfticen mae 
chen fic) die Landleute einen guten Zunder, indem fie 
diefelben trocknen und ftampfen; je weicher ex nad) dem 
Trocknen ift, defto beffer ift er; und wenn — 
| obens 
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obenauf cin wenig anbrennen laͤßt, faͤngt ev ſehr ſchnell 
Feuer. Alte vermoderte Stoͤcke geben, mit Erde ver⸗ 
miſcht, einen ſehr treibenden Duͤnger zu allerlei Baume 
und Kraͤuter⸗Plantagen. 

Dag Dreimbols von Birken iſt hare und gue, folgt 
in diefer Gute unmittelbar auf die Hainbuͤche, und giebt 
mit dev Eller ein gleich helles Feuer. Es giebe Scheite, 
Ruther, Reis und Knuͤppel ju Wafen oder Wellen ; 
und das Klafterholz ift cing der beften, in die Studen- 
Oefen, Brauhaufer und Ziegeldfen. . Es mus aber vore 
Her vollig austroctnen, aud) in der Kinde nicht lange, 
wenigſtens liber Fein Jahr, in allzugroßen Haufen, an 
einem (oldyen Orte, wohin die trockne Luft nicht uͤberall 
beftandig ſtreichen Faun, beifammen fiegen und fteher, 
wenn es nicht ſtocken, mit Schwaͤmmen beſchlagen, und 
von ſeiner Guͤte viel verlieren foil. Einige Landleute be⸗ 
haupten, daß, wenn man das zu dreſchende Getraide 
in Rauchſcheunen mit Birfenhols trockne, dag Mehl 
weifer, als von Feuer mit andern Hole, wuͤrde. In 
dieſem Hol; ſteckt beſonders viel Saͤure, die mit einem 
ſtinkenden Oel vermiſcht iſt, welche durch Retorten dare 
aus getrieben wird, und auf den Meſſingwerken ſeinen 
heſondern Mugen bet der Lattun- Arbeit har. Die Bire 
Eenfoblen, die der Stamm und deſſen Aſche geben, 
von recht reifen und gefunden Holje, find, nad) den neu— 
eften und ridtigften ———— dicht, und vortrefflich 

um Schmelzen, und werden ſonderlich bei einigen Fas 
Brien, von den Chymifter und dergleidjen Feuerarbei⸗ 
tern ſehr gelobet, weil fie ein gleiches, beftandiges und 
lebhaſtes Feuer ſtets unterhalten, und dabei keinen ſo 
Haufigen und ſchaͤdlichen, den Kopf einnehmenden, 
Dampf geben, wie viele andere Arten. Man Hat das 
mit, laut Redynung, gefunden, daß von einem Cente 
ner a 114 Pfund reifen und gefunden Holzes, ungefahr 
20 bis 22 Pfund, aud) etwas mehr, von guten Kohlen 
erfolgen. Nach der Angabe des Hrn. Bergrath Cramer, 
32 werden 
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werden bei den Eiſenhuͤtten 4 Theile Birkenkohlen ge⸗ 
gen 3 Theile Buͤchenkohlen gerechnet. Mad der Vers 
fidherung des Hern. Direct. Ekſtroͤm, haben die Birken ⸗ 
Kohlen, bei Verfertigung des Schneidezeuges, vor 
Steinfohlen den Vorzug. Birkenkohlen follen den 3a- 
Hen Wein wieder zurechtbringen, wenn man einige 
Stiice in ein Faß Wein wirft. Der Ruf witd zur 
Buchdruckerfarbe fiir den beften gehalten. Die auf em 
Heerde und in Defen gefaminelte Wfcbhe ſchicket ſich zu 
Perfertiqung der Potafdye eben fo gut, als die von Ei⸗ 
chen: Buͤchen und anderin harten Hoke.’ Der Rus 
von Birkenholz giebt eine ſehr ſeine Aſche und dieſe, 
durch das Auslaugen, die Potaſche. 5 DBivfenafihe 
ift auc) sum Beier der Leinwand, and zum Bleichen 
des Garnes, von ungemeinem —* wenn man die 
Lauge daraus mit Tannenharz gehoͤrig tet.’ Bie 
mit Birfenafthe umd grobgepiilverten’ Birkenkohlen 
Stahl und Cifen bereitet werde, fiche unter Stahl. 
Dunkle und fonderlid) von Roͤſterauch angelaufene Fen- 
fter(cheiben, laßen fic) am beften mit trocknet Birken⸗ 
Aſche rein ſcheuern. Die Lauge von Birkenaſche foll 
aud die blauen Flecfe aus’ wollenen und ſeidenen Zeu ⸗ 
gen nehmen. Von Birkenaſche und andern Ingtedien⸗ 
Jien, laͤßt ſich aud) eine zum Bleichen Fehr’ dien 

Seife machen, und dadurch viel Talg, det ſonſt genome 
men wird, erfparen. Nad) Hrn. ». Sivab angeftellten 
Verfuchen, im XX BW. der uͤberſ. Schwed. Abhandl. 
a. d. J. 1758, Ss 277, zeigte Aſche von nie geo Prem 
DBirfenhols, gefiebet, mit warmen Wafer aufs genanefte 
ausgelauget und getrocknet, nichts defto weniger ihre 
Kalkart, durch Schaumen mit Saͤure; fie ward, ohne 
Zuſatz, 40 Minuten fang vor einem ftarfen Geblafe ins. 
verſchloſſenen Gefaͤß verblafen, da fie denn ju einent 
griinen Glafe bis an die Rander des —— 
war, in der Mitten aber mar fie nod) ungeſchmotzen, 
locfer und mebligt, Diefes Glas ward von verdunntem 
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Vitrioloͤl angegriffen, ward weiß, ſchwoll auf, und 
ward endlich zu einer Gallerte. 
Die ſogenannte Maſerbirke, welche, von der 
Wurzel an, einige Elfen hod) eine grobe und hoͤckerige 
Rinde hat, und auf Hochliegenden. Huͤgeln, ohne Schate 
- ten fir den Sonnenſtrahlen wadft, ift von nicht gerin⸗ 
gers Mugen... Fe langer man ſie unter Dad) trocknen 
laͤßt, deſto vefter und, dauerhafter mird fie, daher man 
. fie mic beſtem Mugen. bei Hammerwerken zu Hammers 
ſchaften, Druckern yndHebearmen, desgleichen zu allere 
hand Raͤderwerk in Muͤhlen, niche weniger zu Wagen, 
Schlitten, wu. d. gl. gebrauchet. Hr. Cammerherr und 
Dixect. Pohlhem erʒaͤhlt ein Beiſpiel, daß ein Drucker 
von ſolcher Birke, welche vorher 10 Jahre unter Dache 
privet vee: in- einem Piattenhammer 12 Yahre gute 
Dienftegriciftet, da hingegen ein anderer Drucfer vor 
rohem, obgleich zaͤhem, Birfenhole, foum 1 Jahr 
hindurch gehalten. Den Maſer ſelbſt unterſcheidet mart 
a den von Wurzeln, Staͤmmen und Aeſten. Der von 
en Wurzel wird fiir den groͤbſten, vom Stamme fir 
den ſtaͤrkſten, und von den Qweigen fiir den ſchoͤnſten, 
gebalcen. Er ift aber auch felten, und, nur auf groper 
eſten ſehr alter Baume in klemen Knabem. Von die⸗ 
fem, Maſer macht man Schaͤfte zu Buͤchſen und Piſto⸗ 
fen, Haudgriffe zu Meſſern, Stockknoͤpfe, Pfeifenknoͤpfe, 
Pocale, Loͤffel, Doſen, u. ſ. w. An einigen Birken fin⸗ 
det man ſo große Gewaͤchſe, daß die groͤßten Gefaͤße 
daraus gemacht werden koͤnnen; und oft ſind ſolche Aus⸗ 
wuͤchſe an kleinen Staͤmmen 4 bis 5 mahl dicker, als 
der Stamm ſelbſt. Die Erfindung, auf jeder felbfibe- 
fiebigen Birke dergleichen Auswuͤchſe hervorzubringen, 
wuͤrde ſehr vortheilhaft ſeyn, weil man dadurch viele tau⸗ 
ſend krumme und ſchlechtgewachſene Baͤume nuͤtzlich 
machen koͤunte; dieſes moͤgte wohl aber ſo leicht nicht 
ſeyn, weil ſie vermuthlich, ſo wie bei Eichen und andern 
Baͤumen, von reggae gewiſſer Inſecten kommen, 
eae 3 die 
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die Inſecten aber ſich nicht gut zwingen laßen, ihre Eier 
auf einen gewiſſen Baum gu legen. 
Straohlenberg erzaͤhlet in ſeiner Beſchreibung des 
ruſſiſchen Reichs, GS. 385, daß man ihm geſagt habe, 

die Birkenauswuͤchſe, welche man bei Matka hepytzna 
nennet, kaͤmen von einer Made welche ſich zwiſchen 
Stamm und Rinde cia Loch bereite, da denn dex dahin 
fließende Saft das Gewaͤchs hervorbraͤchte, die Made 
aber naͤhme nachher ihre Wohnung in dieſem Auswuchſe. 
Der ruſſiſche Birkenauswuchs gieichet unſerm Maſer, 
und wird auch eben ſo gebraucht; er iſt aher weit feiner 
gekrauſet. Dieſer Schriftſteller berichtet auch, a, aug. O. 
daß die Ruſſen von ihrem Repyrtzna Flee Schalen, 
Liffel und ander Hausrath machten, es aber fo dann 
avbeiteten, daß es durchſcheinend und. biegſam wuͤrde, 
und daß fie es gemeiniglich gelb lacfirten;, ihre Drechs 
ler wuͤſten aud), weil dieſer Mafer daſelbſt gut bezahlt 
wuͤrde, mit demſelben ſo wirthſchaftlich umzugehen, daß 
ſie ein Gefaͤß aus dem andern dreheten, und die abge⸗ 
henden Spaͤne zur Auslegung kleiner Kaſtlein 2c. ane 
wendeten. Wer gemaſerte, recht ſtarke Axtſtiele, Hare 
kenkaͤmme xc. verlangt, erhaͤlt ſie, wenn man an einer 
gut gewadhfenen Birfe in der Rinde, in. der Form defs 
fen, was man faben will; einen Rand fchalet; denn 
innerhalb einiger Jahre mafert fid) das Holy um den 

efchalten Rand um, und man fann diefen Mafer ohne 

efchadigung des Baumes aushauen. F 

- Ungebrannte und am Feuer getrodnete Birken⸗ 
Spaͤne, foller das faure oder aufgekochte Bier, in wels 
ches man fie leget, zu Eſſig madyen. 

Der Stamm der Birke wird von der Rinde (Cortex) 
und der Haut (Epidermis) bekleidet, die ihn wider alle 
duffere Anfalle ſchuͤtzen. Oft hange um diefelbe Laub, 
und auf ber Rinde figen bisweilen korkaͤhnliche 
Schwamme. | 
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Die aͤuſſere Rinde, weil ſie der Faͤulnis lange wi⸗ 
derſtehet, und alſo keine Feuchtigkeiten durchlaͤßt, wird 
von dem gemeinen Mann in Schweden zur Deckung der 
Haͤuſer gebraucht. Wenn man ſie vor dieſem Gebrauch 
in Theerwaſſer taucht, fo wird fie nod) beſſr. Pons 
. toppidan merfet von Norwegen an: Cin jeder Bauer 
. bedectt die tannenen Gretter damit, woraus fein Dad) 
beftehet, und-oben auf diefe Borke eget ex, der Warme 
regen, Wafen oder Torf. Dergfeidjen MuGganwendung 
machen’ aud) davon die Bauern in Preufen, Pohlen 
und Britannien. Wegen diefer Eigenſchaft wird fie auch 
an vielen Orten aur Bedeckung der Balkenkoͤpfe an den 
aäuſſern Seiten der Haufer, zur Belegung der Cnden 
der Pfoften, welche in die Crde fommen, und zur Ause- 
fillung des Raumes swifchen den Balken, und den uͤber 
- fie gelegten Bohlen bei Bricéen, genommen. Die Bir⸗ 
Fenrinden werden aud) gum Ledergerben gebraucht, mas 
chen aber das Leder brauner, aud) weniger dict und 
ftarf. Sie werden aud), im Mangel hinlanglidyer Ci- 
chenrinden, zur Germehrung darunter gemenget. Das 
Verfahren der Lapplander mit ihren Hauten ift folgen- 
des. Sie vergraben die Haute in einem Winkel ihrer: 

Hiitte, und laßen fie in der Erde, bis ſich die Haare loͤ⸗ 

- fen, welches fie aledenn mit einem bequemen Cifen abs 
machen. Cinige (haben, um Beit zu gewinnen, die 
Haare fofort mit. einem Meffer von den rohen Hauten, 
kochen alsdenn die serfleinte Birkenrinde mit ihrem Bae 
fte in reinem Waffer ungefaͤhr $ Stunde, und: wenn 
bie Lauge mur nod) lau ift, taudhen fie die Haute in 
diefelbe. Das Auffochen derfelben Lauge und das Cin: 
weidjen des Leders wird den andern und driften Lag 
wiederhohlt, und fodenn das Leder an freier Luft, jedod) 
im Schatten, getrodnet. Die Lapplander glauben, daB 
bas alfo bereitete Leder das befte unter allen fen; weil es 
bem Waffer und der Stockung am ftarfften widerſtuͤnde. 
Die Riude dient auch gum Farben der Fiſchernetze, gu 
234 weldem 
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welchem Sweet matt fie mit etwas Birkenaſche und Theer 
Focht. Wenn man Tannenzapfen und Tannenrinde mute 
kochte/ moͤgte das 2 ea tine Stocken noch tanger 
tiderftehen. Dew Vorzug der alſo geſarbten Fiſcher · 
Netze vor den ungefarbten beweiſet die Grfahraing ; denn 
theils laßen ſich die Fiſche wegen der weingern Schein · 
barkeit im Waſſer leichter bezgiehen/ theils weichen fie 
auch im Waſſer nicht ſo bald auf. Die Bauernweiber 
in Smoland ſieden ihre Ofter « Eier mit Birkenrinde 
gelb/ Wenn mar in Miſt⸗ ſonderſich Melonen Bee⸗ 
ten, Birken⸗ over aud) Eicheurinde mit Pferdemiſt 
ſchichtweiſe gebraucht, entſteht eine viel gleichſormigere 
und anfakendere Waͤtme, ale von. bloßem Pferdemiſt. 
Um die jungen Baunte in Baumſchulen im’ Winkle vor 
Ratten zu bewabhren, welche diefelber rings herum abs 
zuſchaͤlen und die zarte Minde gu freſſen pflegen; belegt 
man den Stamm unten bet Der Wurzel mie herumge⸗ 
roffter Birkenrinde. Diefe mus zweimahl unr din Baum 
reichen; fie darf nicht angebunden werden; fender man 
ſchneidet einen Streifen von der Minde queeriiber, fo 
breit als man fie haben wilt, und taucht ihn in heißes 
Wafer; fo rollet er ſich ſelbſt zuſammen und kann fol- 
chergeſtallt um dew Baum gelegt werden, aw dem er 
ſitzen bleibt; und weil er nicht gebunden iff, fo oͤffnet 
er ſich ſelbſt, und laͤßt dem Sramme Freiheit, in der 
Dicke zuzunehmen. Auch nach dem Pfropfen legt man 
eine ſolche Rolle von Birkenrinde, von der Wurzel bis 
an die Haͤlfte des Pfropfreiſes herum, ſo daß nur 2 Au⸗ 
gen uͤber der Rindenrolle ſtehen bleiben, und ſtopft in 
das oberſte Ende der Rolle ein wenig Moos, damit die 
Sonnenhitze das Pfropfreis nicht austrockne. Iſt aber 
der Pfropfſtamm etwas groß, fo darf man die Birken ⸗ 
Rinde nicht um den ganzen Stamm, ſondern nur um 
das Pfropfreis ſelbſt ab roflen, weil fonft, wenn 
diefe Rinde einige Zeit am Stamme bleibt, fich zweier⸗ 
lei Feinde des Stammes, Ameifen und Moos, — 
n 
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In Frankreich weis man aus der Birkenrinde Stricke 
u erhalten. Auch der Lapplaͤnder verfertiget aus der 
| —— — mit Faden von Blei uͤberzogene De⸗⸗ 
ſen nit vieler Geſchicklichkeit. In Sibirien werden aus 
der aͤuſſern Riude Gefaͤße gemacht, worinn der Boden 
aus Fichtenholz geſetzt iſt/ welche keine Feuchtigkeiten 
durchlaßen / ſo daß man darinn Gurken einmacht und 
Dienftehew (age. Die Birkenrinde iſt auch zum Feu⸗ 
ermachen vorzuͤglich bequem. Sn Northumberland, in 
England; gebraucht man fie bei dem Nachtfiſchen, an⸗ 
ſtatt des Kienes, und in der Schweiz macht man, durch 
ein beſonderes Zuſammenrollen derſelben, Fackeln dar⸗ 
aus welche ſehr gut brennen. Auch wird fie, unter dem 
Mahmen Cabbere, beim Kohlen ⸗ Meilern gebraucht. 
Die alte Birkenhaut giebt, wenn man ſie entweder fuͤr 
ſich, oder mit Poſt (Ledum paluſtre) deſtillirt, das bes 
kauute Birkentheer, nehmlich den Dagger, Dage 
ſchwarz Degen- oder Ruß Oel, L. Oleum 
ule vel ruſei, welches zur Qubcreitung des Leders, 
befonders der Juchten, su Wagenſchmier, und auc in 
Der Mediein, gebraucht wird. Die Bereitung diefes 
Oels werde ich unter dem Act. Juchten beſchreiben. 
Das Innere der Birkenrinde, oder den Daft, Fann 
man, in theurer Seit, mit Getraide durcheinander mals 
fen, und davon fiir arme Leute Brod bacen, wie denn 
Ain verfchiedenen Gegenden Finn und Rußlands die dae 
figen Cinwohner denfelben sur Halfte und zwei Dritteln 
unter ihe Brod oder Zwieback mengen follen. In More 
“wegen mifde man, bei Futtermangel fir die Schafe, 
‘Mehl und zerſtoßene Birkenrinde untereinander, Die 
— machen die Schwimmkloͤtze und Senkbeutel ihrer 
Netze, wodurch ſie aufſtehend erhalten werden, und doch 
“Den Grund ſuchen, mehrentheils von Birkenbaſt; und 
Dammit fie den Fifchen deftoweniger ſcheinbar werden, fare 
ben fie die Schwimmkloͤtze ſowohl, als die Genfbeutel, 
worein Steine gelegt gare , in eben der Lauge, die 
ro : § zum 
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zum Faͤrben der Netze gebraucht wird. Siehe oben, 
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Auſſen atif dee Mindefiget die Haut, welche fich 
amt beften abmachen laͤßt, tenn der Virfenfaft, wovon 
ih nachher ſprechen werde zu lauſen aufhort, Tritt 
bie RKalte cin, ehe die Bitke das Winterfutter, d. i. 
den Saft aus der Erde⸗ bekommen hat, ſo giebt die 
Birke wenig oder keine Haut,’ fo wie ſie im entgegenge⸗ 
ſetzten Gall dergleichen reichlich giebt. Die Haut waͤch⸗ 
ſet der Viele jaͤhrlich dreimahl wieder; daher man ſie 
mehr als Einmahl abziehen kann. Die gewonnene 
Haut leget und trocknet man Buͤndelweiſe. Die Lap⸗ 


“pent und Finnen wiſſen der Birke die Haut in ſchmalen, 


mehr als Rafter - angen Niemen ſeht behend abzuzie⸗ 
hen, und aus dieſen Bandoͤhnlichen Streifen machen 


und flechten fie ich Schuhe, Koͤrbe, Speiſeſaͤcke rc. 
welche ruthenfoͤrmig, und wie gewebt, ausſehen. Sie 


machen auch von der Birkenhaut Butterbuͤchſen, Strik⸗ 


ke, Teller, Kellen, Schachteln, Doſen tnd d. gl. wel⸗ 
che Sachen ein ſchoͤnes Anſehen haben; ja die Birken⸗ 


Haut dient den Lappen oft anſtatt Eiſen und Kupfer, 
denn ſie verwahren ihre Speiſen in derſelben, und ma⸗ 
chen ſie auch darinnen warm, wobey ſie wenigſtens we⸗ 
gen des Gruͤnſpans, welcher das alte Spruͤchwort: der 
Tod in Toͤpfen, leider alljuoft wahr mache, nichts zu 
fardtew haben. Chen diefe Voͤlker nahen fic) von Bir⸗ 
kenhaut Kappen, unter weldjen fie bei Regenwetter 
troden gehen fonnen. Die Hirten machen davon ftarf 
ſchallende Hoͤrner, mittelſt welcher fie ihe Vieh zuſam⸗ 
menrufen. Die Bauern pflegen ſich in ihren Schuhen 
und Stiefeln, zwiſchen der ordentlichen und Brand⸗ 
Sohle, Birkenhaut zu legen, weil fie glauben, daß die⸗ 
ſes warm haͤlt. Auch wird in die Abſaͤtze der Bauern⸗ 


Schuhe oͤfters viel Birkenhaut geklebt. Von der zu 


einem gewiſſen Grad gebrannten Birkenhaut wiſſen Ei⸗ 
nige, durch das Kauen, einen zur Leimung jerbrode- 
ner 
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ner irdener Gefaͤße ſehr dienlichen Leim zu machen. 


Mehrerer Dauer wegen pflegt man aud) wohl in die 
Scherben Locher zu bohren/ mad mat Bin Zu vers 
nia d „welches Denn mit dieſem Leim, Der, aud in 

dem heifiefien Wafer niche aufloͤſet, uͤberſtrichen wird. 
Tragus Lonicer und Cafe Bauhin bezeugen / daß die 


Alten vor Erſindung des Papiers, auf Birkenhaut 


geſchrieben haben. Der Erſtere hatte in der ſchweizeri⸗ 


Soe Stadt Chur ſelbſt einige Verſe aus dem Virgil 


alfo, geſchrieben gefehen. Und im X Th. der Act. Pe- 
it.»S. 449, lieſet man, daß in Sibirien, ganze 


: B bon, Dirfenhaut, mit kalmuckiſchen Buchſtaben 


vollgeſchrieben, gefunden werden, welches die, Berichte 


des Sragus bekraͤftiget. Der in Schweden ſo beliebte 


RXija mit hierta ratt innerlig &c. ward ehedem 
gefang, Schwed. Nefvervila, genannt, 





der Dirk 
, — die Verfaſſerinn, Ds Anders Tochter, ihn zuerſt 


Birkenhaut geſchrieben hatte. Von der Birkenhaut 


niachen fic) die Lapplander ein Pflafter, welches ihe 


ponder Birkenhaut die. oberfien und innerſten 
Lamellen, ſo daß fie nur das Mittelfte devfelben behal⸗ 


: ne on wider. Entzuͤndungen iſt. Cie ziehen 


i ten, welches fie aber nod) fpaltens dieſes num zuͤnden fie 


— 
— 


an, loͤſchen es aber, ehe es voͤllig verbrenut, in Waſſer, 
reg es ein Anfehen wie gebranntes Leder befomme ; 


 gebrannte, Birkenhaut kauen fie mit 
ganz frifdyen, nod) weichen Fichtenharz untereinander, 


q — kneten es alsdenn noch mit den Fingern, bis es 


Pflaſter aͤhnlich wird; da ſie es denn Kattie nennen. 
Das Moos, welches, obwohl nicht ſehr Haufig, 

auf den Birfen angetroffen wird, dient im Winter, bei 

Dem Mangel beffern Futters , jum Unterhalt der Renn⸗ 


* Kuhe, Sdafe, und Ziegen, und foll zu die⸗ 
*— Gebranche befjer, als das Moos von Tannen und 


Hren, ſeyn. Wenn man Birfenmoos um die Fife 
det, Striimpfe davisber ziehet, und die * uͤber 
liegen 
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legen {Aft enc allnſols diferent — — to 
——— —* prac , 


fie 
—— — in atm 
I entarins;, — iſt am gemein · 
és 8 wuͤrde eine. oe Erfindung, feon apente 
—* rdenfelben. auf alle, kenſtoͤcke pflanze 
denn auſſerdem, da dieſer Zunder beſſe 
Leinwand, Feuer faͤngt, wuͤrde die Papier⸗ 
Muͤhlen viel Leinwand erfparet: apevbestass om Boletus 
—— Beier und fprdde.. Derg etrocknete 
angt lei uer, und wird/ tn Fall der No 
als Zunder gebraucht. 3) 33 tub ofiig) ive 
kenkork, iſt weich, weiß und 54h.» Bow. ve 
macht man die bejten noten Der Angel man 
gebraucht ihn aud) zu Radelkuͤſſen * Eßen ſich 
auch allerlei Zinngießerſachen darinn abformer 
bem Birkenkork ſchneiden ſich die Lappianive 
Stuͤcke von der’ Groͤße der Zuckere 6 
was groper, und heben fie auf, . um fich dererſelbe 
vielen Krankheiten, befonders, wider Kopf Zahn⸗ 
ſchmerzen, Seileuſtechen Colic, Mu 
bedienen gu fonnen. Sie legen den Kork auf deh Frans 
Fert Ort, zunden ihn an, und lafen ihm ganglich vers 
brenneh. Diefes verurſachet gwar anfanglid) Schmer⸗ 
— gem, hilft aber recht oft. Die gepulverten Birken⸗ 
Sdwamme follen, in Wunden geftreuct, oder in die 
Mafe gezogen, das Blut augenblicflich ftiffens... ey 
Die Sweige mit ibren kleinen Reifern gebraucht 
man, wie dieWeiden, jum Binden, zu ‘site Krebs⸗ 
und andern Koͤrben, Reitruthen; und in Deutſchland, 
+ Nordamerica und andernOrten, in Ermangelung ate 
- ter, zu Tonnenbandern, gu welchem Gebrauch man die 
Zweige freiſtehender Birken heifer, als die aus Waͤldern, 
Halt, weil ecftere ſchmeidiger, als die leztern, gu ſeyn 
pflegen. sn Ingermannland und Eſthland ——— 
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im Winter eine Menge in Buͤndel gebundene Birken⸗ 
ſtraucher auf die Aecket auf welchen man ſie int Som⸗ 
mer/ Um dubch die —R dngen — Ge 
Wieher Dief nnen vorſcchtig ſo hat es ſeine ro⸗ 
ßen ‘int — elt es Me OR 
aus. NAn vielen Otten dé i alle Wind? * 
v 


a B rauchetn geflochten. 
— Schneldene Fann’ eistem Vifei ald 
bden th 






















—— wenn mati die fdinften Eommerio 
¢ und: vhne Verſtand hier und be augsha sands bic 
enbergiſche Forftordunng ) fest S. 66): auf der: 
ifiung einen Waldjrevel, * bab "eh a 
A De, mi cos rin 3 emp Mel an Coplgru 

n 


Bate — peur D 
en eiben ex 

ie 2 * rb an fi =e die Norhourft ft an Splegruten 
Feiiblings aah ne fete a) unfehadlidjen Orten geſchait⸗ 
nnd t gclicfért werde. 


— — brennen an igen Dr. 
isperſonen ein Del, womit Singer 

2 — fi — ano geſponnen. 

ungenen Bruͤſten. 

n den belaub —— macht 
— ib Reh » | ; * Sum etn aber ift 
niche alles Birfenreifig gleich gut. nnen unter⸗ 
- Koiwu und Rauwus. peti ‘Das er: 
fie ft groͤßer, weicher und mehr Laub; wenn man 
| ip es tei nimmt; giebt es Sehleim, und 

es foll auch einen Ausſchlag survegebringen. Das lester. 

-- we hat fpisigere glatte Blatter, und auf den feinen Rei- 

ſern eine braune Haut, die mehrentheils weif gefprenfelt 
7 ifs, ‘a san fie ſich zu ihren Beſen. 

ae find die Falten und Dampfbader unter den ges 

! gebraͤuchlich. Mit leſtern verfabren fie fol 

J gendermaßen. 






Di 
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gendermaßen. “Sr einer dichten Stube wird cin: Kaminſeuer 
gemadhty undin deunſelben Steine gegluͤhet. Dieſe Steine 
bes ———— * ‘Beit ju ai ping hep 
reugen Xp, wodurch cine g Hike entſtehet; 
hierbel nun reiben ſi i a EBoanhcs te Dijeheln oder ſo⸗ 
genannten Badebeſen you dee angcyeigten ame 
Yon dem Gebraud der Birkenreiſer zu Kehrbeſen, 
und dent Beſenreis⸗ Schneiden, habe bereits im 1V Th. 
S. 293, f. gehandelt. Sy ; 
Yn den meiften Ortew in Deutſchland pflegte man 
vormahis am beil. Prenat die Summer, die 
Kirchen und andere cea ————— mit 
jungen Birken oder Mayenbaͤumen auszuſchmuͤk. 
ken; vieleicht, weil vorzeiten die Birken, wie die Ci 
chen, fuͤr heilig geachtet worden, oder, weil ihr Laub 
ganz angenehm riechet. Auch pflegte man ſonſt, den 
erſten May, Maven vor dererjenigen Perſonen Woh— 
nung zu ſetzen, vor welche man cine beſondere Zineigung 
oder Hochachtung hegte, um ſich ſolchen Perſonen dadurch 
gefaͤllig zu machen, oder auch vor ihnen einige Beloh⸗ 
nung zu erwarten. Dieſes Mayenhauen aber iſt nun⸗ 
mehr in den meiſten, vornehmlich aud) Preußiſchen, 
Landen ernſtlich verboten. An und vor ſich iſt zwar der 
Gebrauch, Birken in den Zimmern zu haben, nicht 
ohne allen Nutzen. Denn, da ſie bekanntermaßen ſehr 
waſſerreich find, wie aus dem haufigen Safte, welchen 
man ene absapfen fann, erhellet, fo wird, wenn 
der Dampf diefer Feuchtigfeit ein Zimmer benebelt, die 
Luft deffelben davon ſehr angefrifthet und angefeuchtet, 
weldes man daraus abnehmen Fann, daß in ſolchen 
Zimmern, wo einige junge Birfen im Wafer ſtehen, 
bie Feuchtigkeit von den Wanden ſtrohmweiſe herab⸗ 
fluͤßt. Bei ſchwuͤler Hise, zumahl in folden Simmern, 
welche verdorbene Duͤnſte in ſich enthalten, iſt ein fole 
cher reiner Nebel eine wahre Arzenei fuͤr die Menſchen. 
Es iſt indeſſen ganz billig, daß ſehr ſcharfe Mandate 
wider diejenigen ergangen ſind, welche im Fruͤhling, 
wann 
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wann die Birken Laub treiben, ſo viele in dem beſten 
Wachstum ſtehende Baͤume zu den ſogenannten Mayen 
umhauen. Die uͤble Gewohnheit war an einigen Orten 
fo ſtark eingeriſſen, daß viele tauſend Stuͤck der ſchoͤn⸗ 
ſten jungen Birken zu beſagter eit einer bloßen Mode 
aufgeopfert worden. Man bedenke nur, was durch 
einen fo gering ſcheinenden Aufwand in einigen Jah · 


. oren den Waldern fur ein großer Schade zugefuͤget wird! 


Die beften, geradefien, undin gutem Wadstum (te 
henden Birfen werden dazu genommen. Und ob man 
gleidy denfen moͤgte: ſchlagen dod) die Stamme wieder 
aus; fo vergelhen dod) viele Jahre, ehe dieLohden wiee 
ber fo ftarf werden. Ueberdies werden auch die Lohden 
von dem umftehenden Holze meiftentheils unterdruͤcket. 
Geſetzt aber auch, daß diefes nicht geſchiehet, fo entſte⸗ 
het doch eine große Ungleichheit zwiſchen denen aus den 
Staͤmmen aufgeſchoſſenen Lohden, und dem umſtehen⸗ 
den Holze; denn, wenn dieſes haubar iſt, ſo ſind jenes 
nod) ſchwache Reiſer, und dod) muͤſſen fie, der Ord⸗ 
nung wegen, ſchon wieder gehauen werden. Kurz, 
es gereitht das Aushauen der jungen Birken den Wal: 
“Dern zum grofiten Nachtheil, zumahl, da die wenigften 
folder Mayen mit Vorbewufe oder auf Anweifung dec 
Forftbedienten gehauen, fondern meiftentheils auf eine 
unerlaubte Art den Waldern entwendet werden. 


Ron dein Mifbrauch des Mayenſetzeus, und der ſchaͤdlichen Ab⸗ 
hauung der Birkbaͤume, f. das 2 St. der Schleſ. oeconom. 
Samml. Sreél. 1754, 8, S. 127 — 132. 


ANDR. LUD. KONIGSMANN diff. de antiquitare & vfu betu- 
' -- Ie pentecoftalis frondiumque facraruin, Kilon. 1702, 4. 


Wenn man Gipfel von Birken fiedet, und mit 
dieſer Infuſion die Pferde beftreichet, werden fie dadurch 
vor; den Anfallen dev Fliegen gefidert. “ Hangt man 
Manyſtraͤucher an die Decfen der Stuben, fo fegen fich 

“des Abends alle Fliegen in diefelben, die man fid) denn 
Dadurd), daß man die Straucher ganz fruͤh, aber behut⸗ 
fam, Heraustragt, vom Halle ſchaffen Fann. — 

| enn 
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Wenn man die Birkenbaͤume im Anfange des Fruͤh⸗ 
lings durch Hauen oder Bohren verwundet, fo fließt ein 
koͤſtlicher Saft aus , welder unter dem Nah⸗ 
men Dicken: Gafr, oder DirFen- Wafer befanne 
ift. Die Birke giche nicht alle Sabre gleich viel Safe 
oder Waſſer, welches von den oben S. 362 angefihrten 
Lirfachen der mehrern oder wenigern Birkenhaut herruͤh⸗ 
ren mag. Die befte Zeit zum Absapfen des Birfen: 
Wafers ift im Fruͤhling, wenn der Schnee yu ſchmel ⸗ 
gen aufaͤngt, und nod) nidpt aller Froſt aus der Crde 
ift. Ye mehr Schnee im Winter, je heftiger die Kaͤlte 
deffelben, je langfamer der Frihling kommt, und je laͤn⸗ 
ger Der Schnee liegt: defto mehr giebt es Birkenwaſſer. 
Yn klaren, aber nicht falten Tagen, nach vorhergegane 
genem Madhtfroft lauft bas Wafer am ſtaͤrkſten; bei 
Oftlichen Winde laͤßt es nach, und bet grofer Hise hore 
es villig auf.- Das meifte und ftarkfte Wafer geben 
die Baume fteinigter and bergigter oder hoher Plaͤtze. 
Mittelbaume find sum Abzapfen die beften; alte und 
ſehr grofe aber bohret man nicht leidht an. Das Bohs 
ren felb(t verrichtet man am liebften des Mittags, weil 
der Saft alsdenn in der ftarFiten Bewegung ift, und 
fid) am haufigften einſindet. Mit dem Meffer einen 
kleinen Schnitt su machen, ift niche hinreichend, fons 
dern man mus an der Giodfeite, zur Erleichterung des 
Ablaufs, einbofhren. Das Lod) wird 1 bis 2 oll tief, 
fdyrag von unten nad) oben, gebohrt. Es mus daffels 
be nicht hoch tiber der Erde feyn, weil fonft gine lange 
Mohre, mittelſt welder das Wafer aus dem Stamm 
in das auf der Erde befindliche Gefag lauft, noͤthig ware. 
Man nimme um das Lod) Herum die Rinde ab, and 
macht unter demfelben einen Queerſchnitt, in welchem 
man die Rinne anbringt, mittelſt welcher der Saft in 
das untergefebte Gefaͤß lauft, welches eine Bouteille, 
oder ein Faͤßlein mit einem Trichter ift, damit nice als 
lerlei hineinfallen fonne., Die Oeffnung im Gramm 

verſchluͤßt 
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verſchlůͤßt man nachher mit einem hoͤlzernen Pflock, und 
i el mit Thon oder Harz. Einige Hauer oder 
= Sweige’nahe am Stamme an der ge⸗ 
Sop as ehrten Seite ant) und leiten den Saft, 

, in —————— Man 

a Weife fart eben foviel Saft; alg wenn man 

we anbohret, erhalten) und der Baum laͤuft 
iger Gefaht, weil die Wunde an einem Orte iſt, wo- 
“Regen kommen fann. Einige ſchneiden nur 
4 Seri in Die Rinde des Stammes, und in den 
amm welche ſie durch ein hineingeſtecktes Meſ⸗ 
* i Hotkernen Keil, ‘offen erhalten, und den 
ta enden Saft auffangen, welchen fie’ nachher 

ſe fantétns Dieſes Verfahren aber gefaͤllt mir 


it, wel det Saft Dadurd, daß er durch die Rinde 
Giite und Saͤßgeele ſeht vertieret, und 





rg hi rg foviel, als man durchs Bohren eral 

ani, weldyes, wie Einige bemerkt haben wolien, 

* fa bis’ ig tone beinahe foviel, als das ganze 

SGewicht des Baumes mit Zweigen Blattern und Wur ⸗ 

4 Will man den Safe, vermittelſt bes 

Enden der Zeige, gewinnen fo darf 

Die «wi Zweige nur in Bouteillen ſtecken, 

8 — * rbald voll Saft laufen. Das Anbohren 

mus allemahl auf ein und eben detfelben Seite geſche⸗ 

. F weil ſonſt, wenn man rundum bohret, der Baum 

aAusgeht, Verfaͤhrt man aber gehoͤrig, fe ſtirbt der 

Banm nicht nur niche, ſondern er leidet auch niche 

mei, ob man gleich jahrlid) Gaft abzapfet. 

auf ein oder die andere Weife gefammelten 

DBirteniatttrinten in einigen Landern die Landleute nicht 

nur feifth, anftatt des Speifebiers, fondern viele heben 

ihn and) in ihren Relleru bis sur Erntezeit auf, um fic) 

Ddeſſen alsdenn als eines Labetranfs zu bedienen; 

wiewohl er bisweilen fauerlid) wird. Die Vornefhmern 

verbeſſern ihren Saft fogleid) - eine oder bie andere 
Dec. Enc. V Th. Weiſe; 
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Weiſe; z. E. man kocht 3 bis 4 Noͤßel Birkenſaft mic 
etwa 1 Pfund Honig, und thut etwas Citronenſchalen und 
Nelken darzu; wenn es eine Stunde gekocht hat, und 

ehoͤrig geſchaͤumt worden, ſtellet man es, nach dem 
Grfalten , mit 3 Loffelvoll Hefen jum Gahren hin; foe 
bald fic) der Gaͤſcht gefebt hat, giehet man es, wie ans 
dern Wein, auf VBouteillen, und gießt etwas Oel dar⸗ 
auf, Da es fid) dDenn-lange gut erhalt. Dieſes Getraͤnk 
ift geiftreid), von einem herzhaften Geſchmack, und gee 
fund. Statt des Honigs fann man aud) ju 4 Noͤßel, 
1 Pfund Zucker nehmen, oder aud), um einen Fdftli- 
chen Nofinenmein gu erhalten, ihn mit Rofinen ſuͤß 
machen. 

Yn Deutſchland pflegen Leute vom Stande, im Frih- 
ling, jeden Morgen ein Glas BirFenfaft.als ein befondes 
res Mittel wider Stein» Colifs und Mierenfchmerjen - 
zu trinfen. Cr wird von vielen, befonders vom Hels 
mont, fiir eine Univerfalmedicin auggegeben. Huns 
dertmark empfiehlt denfelben, um zuruͤckgetretene Kraͤtze, 
mit Beihuͤlfe einiger aͤußerlichen Mittel, wiederherzu⸗ 
ſtellen. In dieſer Abſicht, mus man denſelben einen 
ganzen Monath fang, Morgens und Nachmittags, 
jedesmahl zu einem Quart, trinken. Syn den damit aus 
geftellten Verſuchen hat der Beobadhter gefunden, daß 
er anfanglid) gelinde purgirt, nachher aber durch den 
Schweiß gewirfer, und alle von dem zuruͤckgetretenen Auge 
ſchlage tibrig gebliebene Uebel gluͤcklich vertrieben habe. 

Wenn der Birkenſaft mit Zucker oder Honig bereis 
tet wird, fo entſteht der fogenannte DirFenwein oder 
DirFenmeth daraus. 

um Champagner Wein von BirFenwafjer zu 
machen, nimmt man 20 Berliner Quart, (oder 24 
Dresdner Kannen) friſches Birfenwaffer, und g Pfund 
Zucker, lafe beides sufammen in einem verzinnten Refs 
fel den 4ten Theil einfochen, rein abfchaumen, alsdenn 
abnehmen, durch ein ſauber Tuch gieBen, und gwar in 

»  Dasjenige 


* 


4, in duͤnne Scheiben geſchnittene, Citronen hinzu, laͤßt 
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dasjenige Faͤßchen, worinn es bleiben ſoll. Sobald dies 
Decoct ausgekuͤhlt iſt, gießet man 3 bis 4 Eßloͤffel fri⸗ 
ſche warme Hefen, 3 Berl, Quart (oder 4 Dresdn. 
Kannen) alten Franzwein in das Faͤßchen, welches aber 
davon nicht voll werden mus. Alsdenn thut man noch 


es hierauf gaͤhren, und, nachdem es abgegohren, vers 


ſpuͤndet man es wohl, damit es ſich ſetze. Wenn das 


Faͤßchen 4 Wochen im Keller gelegen hat, fuͤllet man 
dies Getraͤnk in Bouteillen, pfropfet und verpichet fie 
wie gewoͤhnlich; nur laͤßt man, das Zerſpringen derſel⸗ 
ben zu hindern, in jeder Bouteille etwas fehlen. 

Dieſe Art, einen dem Champagnerwein aͤhnlichen Safe aus 


Birkenwaſſer yu bereiten, iſt, nach Anzeige des 9 St. des 


Wittenb. Wochenbl. vom J. 1770, S. 71, von einem vor: 
nehmen Befoͤrderer phyficaiſſcher und veconomiſcher Verſuche, 
im vorigen Jahre ſelbſt mit gutem Erſolge gebraucht worden, 
und alſo an deren Richtigkeit Fein Zweifel. Das Product iſt in al⸗ 
len Stuͤcken dem Champagnerwein ſo aͤhnlich gefunden worden, als 
nur irgend etwas ſeyn Faun. Viele Kenner haben mit Vergnuͤ⸗ 

er dieſen nachgemachten Champagucr dem wahren vorgesoger. 

ine vornehinfte Gorafalt dabei ift, die Bouteillen nicht zu zei⸗ 
tig zu fillen, dumit fich erft alles im Faͤßchen wohl pracipitire, 
nnd nicht etwa in den Slafehen ein Bodenſatz entfiche; denn 
* dieſer wuͤrde verrathen, daß es cin gekuͤnſteltes Product 


re. J 
Im Großherzogtum Litthauen kocht man den wei⸗ 


ßeſten Honig mit bem Saft der Birkenbaͤume, anſtatt 


des gemeinen Waſſers, und dieſes giebt die ſchoͤnſte Art 
des Meths, den man Lippitz nennet. Siehe Meth. 
Den Birkenſaft braucht man auch, vornehmlich in 


den nordiſchen Laͤndern, zum Bierbrauen; und zwar 


— 


Hat das Bier davon viel weniger Malz noͤthig, wird des⸗ 


wegen aber eben fo ftarf und gut. D. Songe in England, 


chat in No, 46 dee Philof Tranfaét: v. pr. 1669, 


6. 52, den Vorſchlag gethan, von einem’ einzigen 


Seheffel Mak, und wenigem Birkenſaft, ein eben fo 


gutes und ftarfes Vier zu brauen, als ſonſt von 4 Sch ef: 


Ya 2 eln, 
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feln) wenn Waſſer dazu kommt. Rach Anzeige des 
zZten Bh. der aus dem Ruſſiſchen üͤberſ. Abhandl. der 
zrkonom. Geſellſch. in St. Petersburg, v. J. 1766, 
S.. 92, hat He. Pet. Ritſchkow, nach angeſtellten 
verſchiedenen Verſuchen dieſer Art, gefunden, daß beim 
Bierbrauen durch beigemiſchtes Birkenwaſſer zwar ets 
was, aber doch nicht ſoviel Malz erſparet werde, als 
‘Tonge angegeben hat.Aus dev Haͤlfte gemeinem, 
und dex Halfte Bitkenwaſſer erhielt er ein ſehr ſchoͤnes 
ſchmackhaftes Bier, und bemerkte dabei, daß mar’ ders 
geſtallt fuͤglich auf ro Eimer Malz, 2 erfparen koͤnne. 
Halbbier auf dieſe Are zubereitet, war viel ſchoͤner und 
ſchmackhafter, als das gewoͤhnliche. Meth von bloßem 
Birkenwaſſer, und viel wenigern Honig, ale ſonſt erfor⸗ 
dert wird, tat viel lieblicher von Geſchmack, weiß von 


Farbe, und ſchmeckte wie Champaguer,, 


~*\. ‘PHO: BARTHOLINI obC. de cerevifia ex fucco betule, ff. in def: 
lo + feta AGismed. & philof: Hafu. Vole J, A. 1071 & 1672, ©. 49. 
Wenn der Birkenſaſt fehr ſuͤß it, Fann mau davon 
einen Gyrup und aud) dSucfer, oder vielmehr Manna, 
kochen.  Ginige verfahren mit der Bereitung diefes Sys 
rups ſehr einfad); fie Fodjen den reinen unvermiſchten 
Saft bloß gelind bis zur gehoͤrigen Dicke, und laßen ihn 
alsdenn erkalten, worauf fie ihn aufbewahren und: ges 
brauchen. Anderekochen Birken ⸗ und Ahornſaft zu⸗ 
gleich, eben wie die vorigen, und erhalten einen ſuͤßern 
Syrup. Kocht man. den Syrup flanger und unter’ bes 
ſtaͤndigem Umruͤhren, ſo wird ee gruͤnich, und endlich 

1) porn Farbe und Geſchmack dee Muſcovade aͤhnlich. 
Wenn dev Saft fehlerhaft iſt, oder auch beim Kochen 
etwas verſehen worden, bekommt man zwar aud) eine 
Art von Zucker oder Manna, fie iſt aber von widexlichem 
Geſchmack, faſt wie das Gummi aus Kirſchbaͤumen. 
Aeberhaupt geſchieht das Zuckerſieden aus Birkenſaft 
mehr der Curiofitat, als bes-Nugens wegen, weil der 
Safe bei weitem nicht foviel Suͤßigkeit enthaͤlt, 3* 
mae ucker 
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Zucker die Qeit, Muͤhe und Holy besahlen Fann. . Mud) 
. lage fid) dicfer Zucker zu Feiner voͤlligen Trockenheit brins 
- gen, wie denn der Hr. Direct. Marggraf in Berlin, 
ſchon deshalb vergebliche Verfuche angeftellt hat. Siehe 
.* Memoir: de Acad. de Berl., ». 1747, S. Bo, f. 
>. . Simon: Pauli verſichert, daß der Birkenſaft die 
Sommerflecke ohnfehlbar wegnehme, wenn man das 
Aungeſicht Abends und Morgens damit beſtriche, und 
ohne abzuwiſchen trocknen ließe. 
‘i: Giese man beim Kaͤſemachen zu dee Mild) Birken⸗ 
Saft, fo bleibt der Kafe von Maden fret... 
Anweifuug von Zubereitung und Conlervation des Birkenwalfers, 
ft. in der entdecFren Grufe natuͤrl. Gebeimn. Lpj. 1717, 4. S- 
“= 126, f. desgl. in No. 23 der woͤchentl. Koͤnigsb. Srags und 
. _ nz. Nachr. 0. J. 1755. 
Bom Birkenwaſſer, ſ. die woͤchentl. Dans. Anzeige a.d. J. 17685 
ast. bat 13 Gt. ded Wirtenb. Wodhenbl. a. d. J. 1769, 
. I, f. 
HENR. BASS obf. de {cabie humida ac foeda vniuerfi corporis be- 
tulæ aqua fanata, ft. in deſſen Obſ. anat. chirwrg. med. Hal. 1731, 
8. Decad. IV, Obf. 10, ©. 322 ~ 327. 
Vinerum Brirannicum, or a treatife of Cider &c. alfo the method 
of making Methlegin and Birch-wine, by J]. W. (WARLIDGE), 
Lond. 1767, %. , * 
Der Nutzen des Birkenlaubes gum Futter fire 


Vieh, ift bekannt. Die Schafe befinden (ich befonders 
wohl dabei; denn es bewahret fie, wegen feiner trock⸗ 

nenden Rraft, fur der Waſſerſucht faſt eben fo, wie 
das Erlenlaub. Ziegen undRennthiere frefjen es eben⸗ 
falls gern. Getrocknetes Birkenlaub mit Spreu ges 
miſcht, giebt einen guten Viehtrank des Winters uͤber. 
Es waͤre daher zu wuͤnſchen, daß man das abgefallene 
Birkenlaub ſammelte, und es zu dergleichen Trank ane 
wendete, um ſo mehr, da daſſelbe, wegen ſeines lange 
ſamen Faulens, den Graswuchs aufhaͤlt, wodurch 
man alſo dem Vieh und den Wieſen Vorttheil ſtiſtete. 
Von dem zarten Birkenlaube macht man im Fruͤhling 
Salat. Die Landleute farben mit Birkenlaub, ohne 
andern Zuſatz, Wolle und Leinwand gelb. Bei Samm⸗ 

lung des Laubes werden gemeiniglich die Blumenfnos 
ce Yas fpen 
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ſpen mit gebrochen, weil der gelbe Fruchtſtaub der maͤnn⸗ 
lichen Blumen zu einer guten Farbe viel beitragen ſoll. 
Das Laub, welches man im Fruͤhjahr nimmt, ſoll nicht 
ſo gut ſeyn, als das, welches gegen den Herbſt geſam⸗ 
melt wird. Von deme erſtern wird die Wolle ſchwaͤcher, 
und fallt etwas ing Grime; von dem leztern aber recht 
gelb. Die Mahler machen mit dem Birfenlaube eben 
owohl, wie mit den Haſelblumen, die gelbe Farbe, wel- 
che fie Schuͤttgelb nennen, und zwar auf folgende 
Weife. Man kocht juriges und zartes Birkenlaub in 
einem Reffel, 1 Stunde fang und daruͤber; alsdenn chut 
man zerſtoßene Rreide und etwas Alaun darzu, laßt es 
nod) etwas kochen, und fic) fodenn fegen. Der Bodene 
Satz ift die verlangte Farbe, welche man trennet. Laͤßt 
man die RKreide weg, (o befomme man das Schuͤttgruͤn 
der Mahler. Man fann aud) mit Birfenlaube gelb 
farben , wenn man das neue aufgebrodjene Laub 
mit Lauge und etwas Alaun kocht, welches eine gute 
Farbe giebt. Man farbt aud) mit diefem Laube und 
Teufelsabbiß (Scabiofa fuccifa) gelh, wenn man das 
zerhackte Kraut auf den Boden des Keffels, und auf daſ⸗ 
felbe eine Schicht im Mat gefammelte Birkenblatter - 
ſtreuet, auf diefe die Wolle (eget, und daffelbe mit dem 
zerhackten Teufelsabbißkraute bedecket, Fale Wafer darauf 
gießet, es bis zur Annahme der Farbe und jus 
gedeckt abkuͤhlen laͤßt, jedoch aber bisweilen umruͤhret. 
Will man das Gelbe hoch und pomeranzenfarbig haben, 
ſo ſpuͤhlet man das wollene Garn zuerſt in Lauge, und 
nachher in Waſſer. Von Birkenlaub macht man auch 
einen feinen Ruß zum Gebrauch der Buchdrucker und 
Mahler. Das Laub zu Pulver gebrannt, und eine 
Lauge daraus gemacht, laͤßt, wo man es hinſchmieret, 
kein Haar wachſen. Wenn man kraͤtzige Haͤnde und 
Koͤrper in Waſſer, welches mit Birkenblaͤttern gekocht 
worden, waͤſcht, ſollen ſie ihrer Beſchwerde entledigt wer⸗ 
den. Eben dieſes wird auch von der Lauge mit Birken⸗ 
Aſche geruͤhmt. | Die 
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Die int Fruͤhjahr erft ausgeſchlagenen annoch 
harzigen Blaͤttchen der BirEenEnofpen, gebraucht 
man, in Sinnland, anftate des Thees, und halt fie fir 
antiſcorbutiſch. Es pflegen diefelben auch Einige gu 
ſammeln, gu trocknen, und mit gutem Mugen in Sup⸗ 
pen, wider die Gelbfucht, ju eſſen. Auch dienen die 
DirFenEnofpen zum Futter, fiir die Schafe fowohf, als 
Riegen. Wenn man fie in Trockenſtuben getrocknet 
hat, fo fann man fie, mittelſt Vermifdung mit andern 
Dingen, zur Erfparuag des Getraides, fir Enten, 
Truthane und Hiner gebrauchen, und diefe den ganzen 
Winter damit fittern. Nicht weniger dienen die Gas 
men und RKnofpen den Auer: und Birfhahnen zum Lins 
terhalt. Nach Pontoppidans Naturgeſch. don Nor⸗ 
wegen, Zh. I, S. 250, kann man aus Birkenknoſpen, 
Die zu Der Zeit, wenn fie ihren harzigen und klebrigen 
Soft vitlig haben, abgenommen find, mit Birkenwaſ⸗ 
fer, oder, in Ddeffen Crmangelung, mit anderm guten 
Waſſer deftillice werden, einen mildigten Saft 
befommen, welder, wenn er fic) geſetzt und aufgeflart 
hat, an den Seiten und auf dem Boden des Glaſes eis 
nen etwas didcn Balfam hinterlaͤßt, der, wenn er Funfts 
maͤßig gefdieden wird, an Befchaffenheit, Farbe, Ge- 
rud) und Geſchmack mit dem foftbaren Balfam von 
Mecca voͤllig uͤbereinkommt. 

Die unaufgebluͤhten Blumenzapfen, in kochen⸗ 
dem Waſſer macerirt, geben, wie etliche andere Baum⸗ 
Arten, etwas von einer bekannten Wachsſeife. 

Joſias Simler giebt uns, in Defcriptione Valleſiæ, 
6.7, von dem daſelbſt gebraͤuchlichen ſogenannten 
Mana, welches ein Zeichen des Aufruhrs, fo wie an 
andern Orten dev heimliche Aufruhrferbftoc, ift, fol- 
gende Nachricht. Im Wallifer Lande knuͤpft main die 
oberften Zweige einer zarten Birfe oben fo zuſammen, 


Daf fic) eine Art eines Ninges bildet; dadurch ftecfen | 


fie eine Stange, und drehen diefelbe folange Herum, 
Ma 4 bis 
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bis die Fleine Birke daruͤber aug der Cede geriffen wird; 
wodurd) fie gu erfennen geben, daß fie das Lebel oder 
Bafe im Vaterfande eben fo mit der Wurzel ausreißen 
. Oder ausrotten wollten. Bisweilen geben fie dem May: 
za einige Aehnlichkeit mit einem Menſchengeſicht. Die 
Aufruͤhrer ſtellen den Maga des Nachts an die Landfiras 
ßen, wo viel Leute vorbeigehen, und wenn fic) des fol- 
_ genden ages ihrer viele dabei verſammelt haben, brine 
gen fie ifn auf das Feld; und nad) vielen Ceremonien 
vor die Thuͤre defen, den men fiir die Urſache des Ues 
bels Halt. Cin jeder erachtet fid) verbunden, dem Maga 
beizuſtehen, und sum DBeften des Vaterlandes den Aufs 
‘tube gu vermehren, da dentt das Cigentum und oft das 
Leben des Verbrechers ein Verſoͤhnopfer des. erhistert 
Podbels zu werden pflegt, wenn ec nicht beizeiten ſolche 
Maaßregeln ergreift, vermdge deren er dem Aufruhr durch 
Macht, oder Gefchenfe, oder Rathſchluͤſſe, inhale su 
thun im Stande ift. Cin mehreres hievon iſt beint ane 
gefuͤhrten Schriftſteller gu leſen. | 
Won der Birke, ſ. das 62 St. der Zannov. gel. Anz. v. J. 17533 


und 6 St. der Zannov. nisl. Sammi. v. J. 1755. 
W. Anmerkungen jur Aufuahme des Birkenholjes, ft. im 16 St. 


derſ. v. J. 1794. 
n der aus dem Engl. uͤberſ. Allgem. HZaushaltungs⸗ und Zand: 
— 1Th. Hamb. und Leipz. 1759, gr. 8. handelt das 42 Cap. 
des gten Buchs, von der Birke. 
Die, Birke, nach ihren vornehmiten- Cigenfchaften und Nutzen: 
‘ Betule ſpeciem vnicam novi. 
TOVRN. Inftit. R. H. 
ft. im FBande des Forftmagas. Frf. u.¥. 1763, gr. 3. S. 218239, 
LJ. C. von Anlegung des Elleru- und Birkenhokes, ft. im 56 St. 
des Aannov. Magaz. v. J. 1767. 
. GS. S.' Anmerfung tiber den Birfenfamen , ft. im 7 St. der 
Wiener sfonom. Gammlungen, v. J. 1768, gt. 8. G. 619-623. 
Mislungener Verſuch, die Birken ju verpflangen, und beffere Er: 
fabrungen, ft. in No. > des Cpz. mi SL. v. J. 1775, S. 19. 
Von der Birke, handelt Hans Carl v. Carlowig, in (einer Ans 
weif. zur wilden Baumzucht, Lp5. 1713, f. © 325 — 328. 
Bon, der Birke, f.D. Yo. Phil. DU Roi GavbEefdye wilde Baum: 
Zucht, 1B. Brichw. 1772, gr.g S. 8o—113. 
Bon der Birke, ſ. D. Fy. Gottl. Gleditſch fytemac. Einleit. in 
die Forſtwiſſ. 1B. Berl. 1774, at. 8. S. $13—~ 531. 
Non 
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* der Birke, ſ. Hrn. Guiot Forſthandbuch, Nuͤrnb. 1777, 8. 
20— 


©. 24. | —— | 

Heinr. Hagen Abhandl. von det Natur und Nusbarkeit der Birs 
Fenbaume, ft in No. 13 und 14 der woͤchentl. Aénigsh. frag 
und Anz. Nachr, v, J. 1765. . | 

Du bouleau, ſ. Je Gentilhomme cultivateur, trad. de I’ angl. de Mr. 
HALE, To: IV. a Par. 1761,° gt. 12. S. 165—170. 

PET. KALM diff, Sfwer Bidrkens egenfkaper och-nytta. Refp, Fo. 

Grundberg. Abo, 1759, | 

HOeconomifche Befchreibung ber Eigenfchaften und des Nutzens der 
Birke in der aligemeinen Haushaltung, unter dem Vorſitze Hru. 
Pet. Kalm, auf der hohen Schule gu Abo, d. 7 Dec. 1759, 

_ der Offentl, Prufung unterworfen, von Jo, Grundberg, aus 
dem Schwed. uberf. ft. inD. G. Sdhrebers Neuer Camervalfehr. 
VIL Th. Lpg. 1767, gr. 8.-S. 154 — 190. 

Fo. Wiegand Kroͤhne Nachricht vom Anbau der Birke, ft. in 
No. 29 ded Leipz. Fut. Bl. v. J. 1770, GS. 286, f. 

De betula ejusque præparatis & viribus, ſ. JO. JAC. MANGETI 
Bibl. pharm. med. To. 1. Genev. 1703, f. S. 415, f. | 

Bon der Birke, ſ. Ful. Bernh. v. Mohr Geschichte oer Baume 
und Srauden in Deutſchl. Lpj. 1732, f. S. 1s0—155. 

Ulr. Rudenſchoͤld, in feiner Rede om Skogarnes nyttiande och - 
word, Stockh. 1748, jeigt, mie nublid) dem Reiche die Tans 
nenbaͤume und Birken ſeyn. 

2. Die Brocken-Birke, Betula pumila Broccem- 
bergenſis, THAL. Sylv. Hercyu. p:20. C. B. Pin. 427. 
Betula pumila Bononienfis, ZANON. rar. ftirp. hift. 47. 
Hr. Hofe. Gleditſch und Hr. Prof. Murray betrachten 
fie mit Rede als eine bloße Abart der gemeinen Birfe. 
Die Blatter gleidjen denen von der gemeinen, find aber 
Fleiner, dunkelgruͤner, weniger glanjend, und auf der 
untern Slade mehr roftfarbig- grun. Ihre Hinde iff 
ſchwaͤrzlich, und fie bleibt ein niedriger, nicht viel uͤber 
2 Sup, hoher Straud. . 

3. Die Liordamericanifthe sdbe Birke, Berula 
(teuta) foliis cordatis oblongis acuminatis ferratis, 
LINN. fp. pl. MILL, 3. GRONOV. Fi. Virg. 146. 
Betula julifera,, fructu conoide, viminibus lentis, 
DVHAM. Arb. 2. Fr. Merifier, ou Bouleau canot. 
Sie wadhft in Canada und Virginien , und unterſchei⸗ 
Det fic) von unferer gemeinen, durd) die mehr Hers for- 
migen ausgefagten, in eine langere Spitze auslaufenden, 

Aa 5 | etwas 
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etwas groͤßeren und rauhen Blatter. Sie find mehr 
rauh, ſolange ſie noch jung ſind, werden aber auch bei 
zunehmenden Jahren glatter, und alsdenn hierinn der 
linnaͤiſchen Beſchreibung aͤhnlicher. Die weiblichen 
Zaͤpfchen machen, auſſer den Blaͤttern, nod) einen we⸗ 
ſentlichen Unterſcheid, denn die Schuppen derſelben ſind 
mehr zugeſpitzt. Kalm, in ſeinen Reiſen, ſcheint ſie 
mit der gemeinen europaͤiſchen Birke fur einerlei anzuſe⸗ 
hen. Sie erfordert mit der folgenden gleiche Behand⸗ 
lung, waͤchſt mit ihr ſchnell und gerad in die Hoͤhe, iſt 
aber in ihren Zweigen vorzuͤglich biegſam. In America 
werden auch beide zu gleichem Nutzen verwendet, und 
hat dieſe, wegen der aus der Rinde verfertigten leichten 
Kahne oder Boote, Fr. Canors, die franzoͤſiſche eigen⸗ 
tuͤmliche Benennung bei diefer Nation erhalten. 


Yn diefe Kahne, welche die Wilden Pirogwen nennen, 
focrden duͤnne und krumme Lattenhdljer, welche flatt der Glieder 
dienen, beveftigt. Giche Sig. 274. Zwiſchen diefe Ure von 
Gliedern werden, sur BedeFung der Birkenrinde, nod) einige 
platte und duͤnne Hoͤlzer angelegt, damit die Minde von den 
Fuͤßen nicht durdhftofen werden moͤge. Dieſe Kaͤhne geben an 
beiden Enden ſpitzig aus, und der breitefte Theil ift in Der Mit 
te. Der freie Bord iff von zwo Stangen von leichtem Hols 
gemadht, welche, indem fie an den Enden mit cinander vereinigt 
find, die Geftallt eines Weber(dhiffes geben. An diefer freien. 
Bord find die Latten, welche die Glieder augmaden, und aud 
die Stuͤcke Minde, die fiatt der Verkleidung dienen, beveftigt. 
Von ciacr Entfernung yur andern, befinden fid) Sticke von 
diinnem und leichtem Hole, welche in Dic Queer dber den Kaba 

eben, und an beiden-Enden an die Stangen, weldje den ober: 
cn Bord ausmadhen, beveftigt find. Diefe Arten von Queers 
Balfen dienen, die Oeffnung des Kahns in der erfordertiden - 
Geftallt yu erhalten. Obgleich die Art Biren, deren Kinde yu 
dergleichen Fahrzeug genommen wird, grdfer und dicer iſt, als 
unfere gemeine, fo findet man doch Ecine Sticke Minde, die 
groß genug waren, daß fie cinen ganjen Rahn ausmadten. 
Es werden daber verſchiedene gufammengebeftct, und die Mab 
te, dem Vorgeben nach, mit den fafigten Wurzeln der Tanne 
(Epicia), von welchen man die Rinde abſchaͤlet, gemacht. Poo 
| er 
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aber bag Cindringen des Wafers gaͤnzlich su verbindern, ver: 
ſtreicht man alle Naͤhte mit Tannenharzi. Die Canadenfer 
als Diefe Kaͤhne rudernd mit Pagayen, welches Fleine 
ehr leichte Ruder find, die fie mit beiden Handen halten, und 
Damit handthieren, twie mit cinem Belen, ohne fie auf den Rand 
Des Kahns aufzulegen. Zween rudern, auf jeder Seite des 
_ Hordes einer, und cin dritter, welder hinten ift, regiert den 
. Kahn mit einem grifern Ruder, als die andern haber. Ob: 
_ gleich diefe Kaͤhne immer in Gefabr find, umyufallen, fo wa: 

gen fid) ded) die Wilden, fo wie bie Canadenfer, damit an 
Herter, wo reifende Serdhme, und fogar uͤbereinander fallen: 
de Wellen, find. Es gelingt den Wilden beffer, diefe Rabne 
gu verfertigen, alg den Canadenfern; allein, dieſe fahren wes 
nigfiens eben (0 geſchickt damit, als die Wilden. 

Gon der Haut diefer Birke nahen fid) aud) die Fran- 
zoſen und Indianer in Mordamerica Decfen oder Mate 
ten, die fie auf Neifer uber ihre Pelz und andere Waa⸗ 
ren, die nidjt naß werden follen, decfen fonnen. 

4. Die Viordamericanifche ſchwarze Birke, 
Betula (nigra) foliis rhombeo - ovatis acuminatis dupli- 
cato- ferratis, LINN. jp. pl. MILL. 4. GRONOV. — 
Fl. Virg. 146. Betula foliis ovatis oblongis acumina- 
tis ferratis, DVH. Arb. 3. Fr. Bouleau de Virginie. 
Diefe Act wird in Virginien und Canada wild anges 
troffen. Die Blatter gleichen den Blaͤttern unferer ges 
seinen Hainbidye. ie Guffere Rinde iff glatt und 
ſchwaͤrzlich. Diefe Birke, welche unfere Himmelsges 
gend ausſtehet, erfordert eine focfere, mit Gand vers 
miſchte, Erde. Man fann fie ohne Muͤhe durch Abe 
fenfer vermefren, die um deſto eher gu erhalten ftehen, 
weil Der Baum in feinem natuͤrlichen Zuftande, wenn ec 
nicht zu dicht verpflange worden, bis unten belaubt ift. 
Ihr Wudhs ift ſchnell, und nach Miller mit der zaͤhen 
virginiſchen Birke darin gefhwinder, als unfere cinlans 
diſche. Sie fomme and), nad) ihm, auf dem alleruns 
frudyebarften Boden fort. Da ihr Wuchs fehr gerade 
und regelmaͤßig bleibt, fo dient fie vorzuͤglich in Pflane 
zungen, und ihr Nutzen wuͤrde, beim ſtarken Anbau, 

vieleicht 
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vieleicht noch ergiebiger, als der von der weißen Birke, 
ſeyn. Von ihr und der vorigen machen die americani⸗ 
ſchen Wilden ihre Canots. Auch ruͤhmet Kalm im 13 
Bande der Schwed. Abhandl..S, 151, daß aus dem 
Sagfte in Mordanievica viel Zucfer verfertiget wuͤrde, Der 
aber nicht fo ſuͤß, ‘als der aus den Ahornen verfertigte, 

, fen, fondern im Geſchmacke etwas unangenehm ausfalle. 
| 5. Die Nordamericaniſche niedrige Dirke, 
Betula (pumila) foliis obovatis crenatis, L. Mantiſ. 
Sn ihrem ganzen Wuchſe ift fle groͤßer als die folgende 
Zwergbirke. Beim Dj Noi findet man fie beſchrieben, 
und abgebildet. Die Wurzel ift von hochrother Farbe, 
und: daher vieleicht zu eingelegten Arbeiten nugbar. 
Selbſt in einem gutem Boden wird ſie nur etwa 4 Fuß 


hoch. — V 
6. Die zwergbirke, Betula (nang) foliis orbicu- 
latis crenatis, L. p. pl. MILL. 2. Fr. Bouleau nain, 
oder petit. Man trifft dieſe kleine Birke auf den hohen 
Alpen, den Lapplaͤndiſchen Gebirgen, und an den ſum⸗ 
pfigen Oertern von Schweden und Rußland an. Sn 
Riederſachſen ſoll der Brocken der einzige Ort feyn, wo 
ſie waͤchſt, obgleich Linnaͤus, in ſeinen Amoenitatt. 
acad. fie hier fuͤr falſch augegeben haͤt. Mach, Hrn. D. 
Willig, zu Clausthal, Bericht, ſoll ſie jedoch an jenem 
Orte der Harziſchen Communion-Forſten, das Lerchen⸗ 
Feld genannt, ſtehen. Die Blaͤtter ſind rund und ge⸗ 
zahnt, an wildgewachſenen Staͤmmen nur J Zoll im 
Durchſchnitte groß, und auf beiden Seiten glatt. Sie 
brechen an ihren Geburtsoͤrtern erſt gegen Johannis 
hervor. Die Rinde iſt braunroth und glatt. Ihre 
Blumenkaͤtzchen ſind, nach dem Linnaͤus, ungemein 
klein, jedoch zeigen ſich dieſe in niedrigen Gegenden 
ſelten. Sie hat das Eigentuͤmliche, daß fie auf der Erde 
Hin kriecht; und ob fie gleich in einem guten fetten Bo⸗ 
den groͤßere Blaͤtter erhaͤlt und hoͤher wird, ſo wird man 
fie dod) nicht uͤber 3. Fuß Hod) ziehen koͤnnen. Der 
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Same dient den Schneehuͤnern in Lappland und Mor: 

wegen zur beftandigen Fuͤtterung, und die fleinen Dif: 

kungen diefer Birke foidhen Vogels sum Schutz gegen 

alle Arten der Raubvoͤgel. Aus den feinen haarartigen 
Wurzeln wiffer aud die. dafigen Cinwohner. fehr (done 

in Decfew gu verfertigen.. Mide der Schoͤnheit und des 
Mitzens, fonder der Mannigfaltigfeit wegen , - wird 
dDiefe Birke in den Pflangungen gelitten. Won ihe 
glaubt der aberglaubifche gemeine Mann in Schweden, 
daß ſie deswegen niedrig bleibe, weil. fie die Ruthen ju 
der Geißelung unfers Cridfers- geliefert hatte. 

Defcription du bouleau nain, “ou petit bouleau, avec les fynoni- 
mes du bonleau nain de Suede ou de Laponie, par-Mr. ABR. 
GAGNEBIN , ft. im 1 Bande der Ad. Helver. ©. $31 fas. 

Berulé’nana, Pref. CAR. LINNAO, Refp. L. M. Kiafe. Vpf. 1743, 4. 
ft. auch im 1%. defen Amoenitatt. acad. Holm. & Lpf. 1749, 
gt. 8. S. 1— 22, wieder abgedructt. 

Birken⸗Aſche, fiehe oben S. 356. 
Birken ⸗Baſt, — — — S. 361. 
Birken-Bier, — — — S. 371,f. 
DirFen«Gaut; — — — GS. 362. 
Dirfen «Hols, — — — S. 353, f. 
Dirken ⸗· Knoſpen, ⸗· — — ©. 375. 
Birken⸗Kohlen, — — — GS: 355. 
Dirken|: Kork, — — — S. 364. 
Dirfen- Laub, — — — GS. 373. : 
——— Meth, — — — GS. 370 und 372. 
irken-Mexyer, war bei den Alten, eine Are eines Trink⸗ 
geſchirrs, welches entweder aus einem Stuͤcke Birken⸗ 
cooly / an welchem noch die aͤuſſere Rinde darum gelaſ⸗ 
Aſen, oder aus, einem andern Holz, und nur von auſſen 
mit dergleichen Rinde verfleidet, in Geftalle eines Be⸗ 
Achers, inwendig woh! ausgedrefet, aud) wohl gar mit 
einem zierlichen Fuß und Deckel verfehen iſt. Die ins 
wendige Hoͤle pflegte man reinlich und ſtark auszupichen, 
Sauch wohl bisweilen unter dieſes Pech, wegen des guten 
anreizenden Geſchmacks, annoch die beſten Gewuͤrze gu 
ry . | mengen. 
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mengen. Anfangs waren folde Becher unferer Vorſah⸗ 
ren taglidjes Trinkgeſchirr; nachher aber muften die 
Birkenmeyer bei den groͤßten Gelagen ihnen gu den treff⸗ 
lichſten Willfommen dienen; wie fie denn dergeftalle 
proportionict waren, daß fid) oft. ein ubermafiger 
Trunk darein ſchenken ließ; melches in Thuͤringen unter 
den Bauern an einigen Orten nod) gebraͤuchlich iſt. 

Dirken - loos, ſiehe oben ©. 363. ° 

Dirken © Rinde, — — — S. 359. 

Dirken » Ru—&, — — — GS. 356, und 374. 

DHirfen - Gaft, — — — S. 368, fag. 

Dirken Schwaͤmme, — — 6.364. 

Birfen « Cheer, — — — ©. 361. - 

Biren » Walle, — — — GS. 346,. fag. 

Birken⸗Waſſer, — — — S. 368, fags 

Wirken « Wen, — — — S. 370 : 

Birken⸗Zaͤune, (Cebendige) fiehe oben ©. 341. 

Dirk- Suche, fiehe unter Suche. 5 

Dire» Gabn, Berg- abn, &. Gallus fylveftris, Gallus 
berularum, Vrogallus minor, ‘Fetraon minor, Atta- 


gen alpinus, Phafianus montanus,-Tetrao remigiis ſe- 
cundariis à medio bafin verfus albis, cauda bifurca, — 


LINN. Faun. Suec, 168, ift ein wilder Vogel, welder 
unter cine Sorte der Auerhahnen gerechnet wird, und 
fuͤhret (einen Nahmen daher, weil er die an den Birken 
hervorſchießenden Augen und Rnofpen gern abnaget, 
und fid) meiftens auf den Birken und Bergen aufhals. 
Der Hahn ift etwas grofer und (anger, ‘ale eine Bare 
erhenne, und faft fo groß, als cine Gane, hat einen 
platten Ropf, und einen krummen, ungleidyen und 
ſchwarzen Schnabel. Er ift vom Auerhahn nur der 
Groͤße nach unterſchieden, an Farbe gleicht er ihm meh⸗ 
rentheils, immaßen der Birkhahn faſt uͤber und uͤber mit 


⸗ 


ſchwarzen glaͤnzenden Federn bedeckt iſt, die am Halſe 


und Schwanze Indigblau ſind. Die Schwungfedern 
Der Fluͤgel (ind ſchwaͤrzlich; die andern aber, ſowohl die 
a inn 
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intt’s als austvendigen, ſowohl die mittelften als ober⸗ 
fien, find weif. Der Schnabel ift ſchwarz, fury, und 
oben von beiden Seiten neben den Mafelichern mit 
ſchwarzen wollenhaften Federn bedecft. Ueber den Aue 
gen bat er ein rothes Hautlein, groper alg ein Quer: 

hn. Der Schwany beftelet aus 12 Federn, davon 
Die 3 duffer(ten auf beiden Seiten nicht allein flanger, 
fondertr auch auswerts gebogen, die 6 inwendigen aber 
Furger find, und, wenn man fie ausbreitet, eine Lilie ma⸗ 
den. Der Seif und die Schenfel find mit ſchwarzen 
Federn wider die Kalte ganz dicf befleider. 

Die BirE- Genne, oder das Gubn, L. Vrogallina, 
Gr. Francolin, Poule de bois, ift von Farbe gan; anders, 
Der Ruͤcken, und dec Obertheil der Fligel, ift siegel 
gelb, mit ſchwarzen Flecken gefprengelt, der Hals aber 
blafigelb. Sie fieht einer Schnepfe aͤhnlich, ift aber 
dod) um ein merflides gréfer. Die Brut it weif, 
der Baud) dunfel, mit ſchwarzen und gelben Flecken. 
Die Schwungfedern find uͤber und uͤber dunkel; die 
nach(tfolgenden aber haben eine weife Linte quer uber, 
nad) dem Ricgrat ju. Der Schwanz ift ziegelroth, 
quer. aber mit ſchwarzen Flecken; die Schenkel aber find 
mit dunfelgelben Federn rauch befleidet. Mit dem 
Schnabel und den Zehen gleichet fie dems Hahn. Das 
Birkhuhn leget feine Brute auf Blifen oder Schiage, 
- wofelbft fie hohe Higel oder Stoͤcke erwahlen, an wel: 
chen fie ihr Meft machen. Zu diefem brauchen fie fehr 
viel Genifte, in weldjes fie 12 bis 16 laͤngliche Cier 
legen, und auf eine eben fo vorfichtige Art, wie die Au: 
erhiiner, damit umyngehen wiffen, weldje denn das 
Huhn, ohne Beihulfe des Hahns, in 4 Wochen aus- 


bruͤtet. 


Meiſtentheils halten ſich die Birkhuͤhner an ſolchen 
Oertern auf, wo Birkenbaͤume anzutreffen ſind, weil 
ſie ſich des Winters, bis der Baum im Fruͤhling gruͤn 
wird, vom Birkenſamen und Birkenzaͤpflein ee 

ie 


J 
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Sie zerbeißen auch das junge Holz davon, laßen die 
Schate herabfallen, und genuͤßen es als kleinen Hacfer- 

- fing. . Des Gommers .aber ift ihr Geafe von Beeren 
(ſonderlich Wadhholderbeeren) und Kraͤutern, wie des 
Auerhahns ; und ihre Yungen afen fidy gemeiniglich 

. mit Ameifen-Ciern. Indeſſen fimdet man fie audy an 
andern Orten, wo Feine Birken find, indem fie gern 
auf weiten, wiften und mit Heidefraut bewadfenen 
Feldern wohnen, aud) gern an folden Plagen, wo die 
Schafer Heidekraut gebrannt haben. Hr. D. Fo. He- 
to Hagftrdm, in Sdweden, hat einen artigen Vers 

- fiidy; Birkhaͤhne mie allerlei Gewachfen und Laube, 
als: einer Art Buchweizen, Mildhdiftel, Fettdiftel, 
Purpurflee, - Wien, weißen Pappelblactern zc. zu 

- futtern, angeftelle, welchen man int XIIIB. der uͤberſ. 
Abhandl. der Hon. Schwed. Akad. d. Wiſſ. a. d. J. 
1751, S. 139—144, antrifft. 
MNach Einiger Meinung ſoll ihre Brunſt des Jah⸗ 
res dreimahl geſchehen, nehmlich bald im Anfang des 
Fruͤhlings, im Maimonath, und im Herbſte, jedoch 
ſoll ſie niche ſonderlich fruchtbar ſeyn. Andere hinge⸗ 
gen verſichern, daß fie nur im Fruͤhjahr balzen, wenn 
die Birkenknoſpen ausſchlagen, und zwar vor Tage an 
ihrem gewoͤhnlichen Platz, nicht nur auf den Baͤumen, 
ſondern auch auf der Erde. Der Hahn macht dabei ſeine 
Federn ſtraubigt, wie ein Calekuthahn, ſpringet im 
Balzen oftmahls, wenn er an der Erde ſtehet, in die 
Hoͤhe, und macht mit ſeinen Fluͤgeln eine Figur, wie 
ein Rad. Sein Hautergeſchrei iſt dabei ſehr artig, in⸗ 
dem er aus einer Tertie in die andere ſteiget. Er gure 
gelt und pullert, wie die Fleinen Pflugrader, daß man 
es weit hiret. Gein Huhn hat er meiſtens bei fich, 
und macht bei feinem Balen rechte UAffengeberden. 
Mad der Balz, wenn alles till ift, trite er die Hiner, 
wie anderes Federwildpret. Wenn es Tag wird, begiebr 
et fid) mit denfelben auf die Baume bis gegen 8 Ubr ; 

: alsdenn 
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alsdenn gehet er fort. Sie verbergen ſich bes Tages 
uͤber mit Fleiß in dicke Gebuͤſche, und bleiben nicht ſo 
in der Enge, wie die Auerhaͤhne, indem ſie manche Zeit 
im Jahre wegſtreichen, doch aber in dev Balzzeit wie 
Der an den Ort fommen, wo fie jung geworden find. 

Here D. Hagftrdm, hat an dem Fury vorher anges 
fubrten Orte angetragen,. ju unterfuchen, mie zahme 
DBirfhahne dazu gebrache werden koͤnnten, Cier zu legen, 
und Sunge auszubruͤten. Da nun nachher Verſuche 
Hiermit zu Afpenas in Weftmanland gemacht worden, 
fo hat Hr. Ander. Schoͤnberg Anderſſon einige Anmer⸗ 
Fungen biertiber im XX1 DB. der Abhandl. der Schwed. 
Akad. a. d. J. 1759, aufgezeichnet, woraus ich folgens 
den Auszug mittheile. 

Die Eier von ciner BirFhenne im Walde yu nehmen, tnd 
fie von einer Haushenne ausbruͤten ju lagen, iff etwas, das fel: 
ten gelingt. Zwar Friechen junge Birkhaͤhne ans ſolchen Eiern 
aus, ſie kommen aber ſehr ſelten fort, ſondern ſterben meiſtens, 
ehe ſie ausgewachſen haben. Manche Huͤhner ſehen ſogleich, 
fobald das Junge aus dem Ci hervor pict, daß es nicht von the 
rer Urt ift, und haucn es gleid yu ſchanden. Andere briiten die 
Jungen zwar richtig aus, aber fie koͤnnen fie niche aufsiehen, ob 
fle ihnen gleid) fo gewogen find, als den Sungen yon ihrem 
Gefchlechte. Meiſtens fierben diefe junge Birkhaͤhne, ehe fie die 
Halfte ihres Wachstums erreicht haben. Man het bet denen, 
Die folchergeftalt gcftorben find, wabrgenommen, daf die Sun 
: — im heißeſten Sommer, ſobald, und fali cher, als fie geſtor⸗ 

en find, eiskalt geweſen. Der Grund hiervon tcheint ſehr bes 

i Yau nehmlich, der Birkhuͤhner natuͤrliche Warme mag ſtaͤr⸗ 
ec ſeyn, als unſerer Huͤhner. 

Solchergeſtallt iſt wohl klar, daß junge Birkhaͤhne einhei⸗ 
miſch auszubruͤten, am beſten durch Birkhuͤhner gechehen wird. 
In den Sei großer Herren Hdfen gebraͤuchlichen Vogelhaͤuſern 
geht es nicht an, wie Hr. D. Hagſtroͤm eroͤrtert. Sie koͤnnen 
daſelbſt ihre Jungen nicht in Ruhe ausbruͤten. Verlangt man, 
daß die Birkhuͤhner die Eier, die ſie sh ausbriiten fotten, fo 
mus man fie allein, und in der freien Yuft, lafen Wenn gleid 
ſonſt dic Birkhaͤhne haufenweiſe balzen, fo beaniigt fic) doch dev 
Birkhahn, den man gefangen hat, mit ciner cingigen Henne ; 

Dec, Enc. V Th. Bb perrete 
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fpervete man ihn aber mit zwo oder dreien cin, ſo wuͤrde ex der 
Gewohnheit des Waldes folgen, und fic) bei mehrern Weibchen 
aud) wohl befinden. 
Um zu verſuchen, ob aud) gefangene Birkhuͤhner Junge aug 
briten wuͤrden, lief man yu Aſpenaͤs cin Fleines Haus von alten 
Hrettern zuſammen fhlagen, und brachte foldjces an eine Wand 
eines Gebaͤudes, da man durch das Fenfter ihre Lebensart ge: 
nau betradten Fonnte. Dieſes Haus war, laͤngs der Wand 
hin, ungefabr 30 Ellen lang, und ro Elfen breit. Man bees 
Deckte cs jum Theil chenfallé mit alten Brettern. Oben auf dew 
Dache fies man grofe Oeffnungen, die man mit alten Netzen 
zudeckte, fo, dag fie gleichſam unter freiem Himmel waren. 
Allda feste man 4 Birkhaͤhne, und 3 Huͤhner, hinein. Cin 
ap der fic) am meificn herausnahm, mafte fid) fogleich 
Die oberfic Gewalt in diefem ihrem neucm Aufenthalte an, uad 
ließ dic Ubrigen Haͤhne mit ſeinen Weibern weder fpiclen, nod fich 
fonft beFannt machen; daber man im folgenden Jahr nur 1 Hahn 
zu 3 Hennen (este. In diefes Haus hatte man Baume geſetzt, 
hinter weldyen die Birkhuͤhner legten, und die Jungen ridtig 
augbriteten. Es war angenehm ju ſehen, wie die Birkhaͤhne, 
Die der Gatte der Huͤhner verfolat hatte, auc die Jungen hag: 
ten und hactten, da gegenthcils der Bater der Jungen ihnen fo 
gewogen war, alé die Mutter, und fogar fic unter fid) Fries 
chen lich, obgleich fonft der Birkhahn im Walde fich um feine 

Jungen nicht febr bekuͤmmert, and nicht bei den Huͤhnern bleibt, 
naddem ihr Balzen vorbei iff. 

Dic jungen Birfhahne, wenn fie nun ausgeFroden find, 
freffen svar Gries und Mild), aber wenige leben allein davon, 
Hefonders in den crfien Tagen, wenn fie nod) gauz zaͤrtlich 
find. Man verjuchte deshalb cine Art, fic gu unterbalten, wels 
che defto beffer gelang, da fic mit ihrer Natur uͤbereinſtimmte. 

Ym Walbe freffen die jungen Birkhaͤhne meiftens Ameiſen⸗ 
ier, wenn fie nur ausgeFrochen find. Sobald alfo die Sun: 
gen ausgekrochen waren, fabe man ſich cinen Daufen ſchwarzer 
Ameifen aus, liek fie in cinen Gack than, und zwar geſchwind, 
Damit nicht etwa die Ameiſen ihre Cier verbergea foanten ; und 
ſchuͤttete nachher alles zuſammen im Vogelhaufe aus. Die 
Ameiſen waren ſogleich befchaftiqt, mit ihren Eiern fortzuſprin— 
gen; Daher lief man cinige große Sticke Hols von cinander 
jpalten, dic man inmendig etwas aushoͤhlte, ſo, daß die Umer: 
fen Platz Hatten, darunter yu Friechen; diefe that man in. dad 
Vogelhaus dahin, wo man die Ameiſen — * 

ierau 
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Hicrauf nabmen die Ameiſen mit ihren Ciern ibre 3uflucht un⸗ 
- ber dieſes Hols; und fo oft die jungen Birkhaͤhne freſſen ſollten, 
hob man aur cin Stuͤck davon auf, da denn dic BirFhenne nicht 
verabfaumte, mit ihrem gewoͤhnlichen Locken alle ibre Jungen 
dahin zu ruſen, welche alles, was ihnen zur Nahrung diente, 
gar bald begierig verzehrten. Keiner von den jungen Birkhaͤh⸗ 
nen, die man auf dieſe Art ſütterte, ſtarb, ſondern alle Famen 
wohl fort, und wurden alle groß. Nebſt den Ameifen: Stern, 
welche man ibnen die erfien 14 Tage gab, befamen fie aud 
Gries und Mild, und nachachends jugleich atlerlei Beeren und 
Gruͤnes; beſonders warcn junge und alte nad dem Kopfſalat 
ſehr begierig. 

Man ſollte beſuͤrchten, auf dieſe Art Ameiſen in das Vogel⸗ 
Haus yu ziehen; und dieſes ware wohl eben nicht febr vortheil⸗ 
Haft, wenn man andere, als ſchwarze Ameiſen, name , oder 
wenn man in der Mahe Bieuenſtoͤcke hatte. Allein, die fehwars 
gen Ameiſen pflegen eben nicht im Hauſe hinauf zu Eriechen, 
wenn fie nicht dazu getricben werden; und nad) einigen Tagen 
fammetn fie fid) wieder’ in einen Hanfen fo dak man micder 
einen Abend, wenn fie groͤßtentheils beifammen find, wo nicht 
alle, dod) die meifien, eben fo wicder wegſchaffen Fann y Wie 
man fie bingcbracht bat. . 

Man hat nadgehends and verfucht, etwa vorm Fenſter 

ans Fleine Bauer fir Birkhaͤhne, ungefabr 6 Ellen lang und 
Breit, und halb fo hod, zu ftellen, worein man ebenfalls kleine 
abgchanene Baume gefest, und den Bauer mit Netze uͤberdeckt 
Hat. Man ſetzte nur einen Birkhahn mit einer alten Birkhenne 
hinein, welches fie nicht gehindert hat, ſich zu paaren. 

Dag Birkhaͤhne fo zahm gemacht werden foͤnnen, wie aw 
dere zahme Vogel, ift ganz unfireitig, fo dag fie unter den Subs 
nern mit frei herumgehen, auf der Hand figen, Sct den Leuten 

Apiclen, u. d. g. m. Aber das ift auch gewiß, daß ſie oſt, dem, 
ohngeachtet, wie zahm ſie auch ſeyn moͤgen, ſich in die Walder 
begeben, wie Hr. Hagſtroͤm a. ang. . mit cinem artigen 

Beiſpiel beſtaͤtigt hat. Wenn man aud durch Bindung oder 
Abbrechung ihrer Fhigel, fie hindern Fann, yy flicgen: fo wird 
man dod) zuweilen ſehen, dag fie nad) dem Walde hinſpringen, 
ſobald ſie Gelegenheit darzu bekommen. Gefangene Birkhaͤhne, 
Db fic gleich nicht gezaͤhmt find, ſondern noc alle Wildheit deg 
Waldes an ſich haben, bruͤten auch Junge aus, wenn fie auf 
porerwahnte Art von andern Voͤgeln abacfonvert werden; aber 
weder gezaͤhmte noch seagate Birkhaͤhne briten Junge aus, 

2 
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wenn fie in Kammern unter Dach cingefperrt find ; ſperret man 
fie aber auf die oben beſchriebene Ure cin, fo find fie nod) wie 
unter freiem Himmel, und vergeffen, daß fie gefangen find. 

| ‘Das Birfwildpret wird entweder in Dohnen und 
Schlingen, oder auch durch ein Decknetz, gefangen, 
oder auf andere Art beruct, oder auch gefchoffen. 

Will man ihnen Sdhlingen legen, fo mus man das 
bei in Acht nehmen, daß man felbige in Fruͤhjahr, wenn 
dieſe Vogel, wahrend der Bal: Zeit, den Hals gerade 
und den Kopf in die Hohe tragen, allemahl haber ftel- 
le, als im Herbjte, wenn fie fid) von Den Beeren auf 
dem Felde nahren. 

Man fangt die Birkhuͤhner im Marz mit Dohnen 
oder Maſchen, welche von Schufterdrath — und 
wohl mit Pech geſchmieret werden, damit es ſtark von 
einander bleibe, und von Regen und Wind nicht well 
werde. Nachher nimme man einen Stab von einer Bir⸗ 

— fe, 1 Elle lang, und mache auf beiden Seiten ein Loch 
hinein; ftecfet alsdenn auf beiden Seiten 2 gute Spans 
nen farige Holzer Hinein, und verfdlagt fie wohl. An 
dieſe bindet man eine ftarfe Schnur, bejtreichet fie ebens - 
falls mit Ped), und macht die Maſchen daran, daß fie 
pon dem intern Sitzſtabe cine Fleine Gpanne hod) auf⸗ 
geridytet hangen; jedoch miiffen die Mafden im Auf- 
richten mit Talg wohl beftrichen werden. Damit aber 
die Dohnen von der Luft nicht abfchleifen, fo heftet man 
die Schlingen oben mit einem etwas wenig geflobenen 
Hoͤlzlein zuſammen; wie auch eine Maſche in der Mitte 
zu Der andern auf gleiche Weiſe, fo koͤnnen fie fid) niche 
verdrehen, und der Vogel Fann frei (igen. Wenn nun 
alles angeheſtet, und vor Wind und Regen verwabhre 

aft, fo bohret man in der Mitten des Srabes cin Loch, 
und ftecfet foldyen auf den hoͤchſten Gipfel des Baume, 
jedod) ftarf und veft. 

Birfhihner fange man auc) auf folgende artige 
Weife. Bei Sdyneewerter giebe man Acht, wo a re 

gel 
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. Vogel des Nachts aufhalten; dahin gehen 2 Perfonen, 
_ einer mit_eimem grofen Seuerbrande oder Fackel, und 


Der andere mit einem Denes. Wenn fie nun dem Voz 
gel mit dem- Feuer nahe kommen, fo flieget derſelbe in 


der Verwircung auf das Feuer los, und ju gleicher eit 
_ wird das Decknetz isber ihn geworfen, und er gefangen. 


Sie werden auch folgendergeftalle beriicfet, Man 


: macht aus 3 bis 4 Ellen langen Staͤben ein Rundel, 


wie ein Waffereimer geftallter, fo oben 3 & unten 


° ⸗ 
~+ 


im Boden aber 6 bis 7 Viertelellen * ayn mus. 


| Mitten darinn richtet man eine Stange perpendiculac 


auf welche etwas Daher alg die. Sritentt be,.und ; 
—2— 
—* beveſtigt ſeyn een daß er hin und her minpen 


_ man auf einige Stoͤcke eine lange Stange veft, die 2 





_, fo bod, als vorerwaͤhnte Wippe, von der Gre it 


| —* merkt, daß fie veſt ift,. fo hi ft er fe weit auf die im 


ndel aufgeftellte, und a7 st iene 
. I 


das Rundel ſtuͤrzt. Hieraus fann er, in Ermangelung 
des ndthigen Raums, niche nae. Paani iefe 


e, welche man in Hen... Prof. Sehrebers 


— pl art V Th. — abgezeichnet fine 
Fi mit babe Tint et Buchweizen⸗ und. Ha- 
— —5 beach dt, e man au and) eb | 





ur og yebran bent — 
a “4 ht beſprungen, aie er Mer. 
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pas Shießen gedenken ſollte. "Hatten ſie ſich aber in 
““hrer Balk Zeit att Vorhoͤtzern, auf wůſten Leden, wo 
Biken auf: ſo ‘find fie viel ſchlimmer als dir 
Auethohne su ſchießen 

‘Nod auf eine andere gow ewiſſe Art wird der Birkhahn 
geſchoſſet welches man auf den Balbahn ſchießen 
ennet Dayu nimmt man einen alter Hut, beuget den 
Rand inter dem Kopfe sufammen , ſchneidet an einem 
ah den Hutrand, als wie einen Hals vom Birk⸗ 
— macht auf beiden Seiten rothe Flecklein, gleich 
rkhahne ihren, uber den Augen; am andern Ende 
— cin Schwang hineingeſchnitten. Einige ftop- 
eine ordentliche Birkhahushaut mit den Federn 

it, Oper} man ‘macht aud) von Papier dergleichen, 
Annd ſtreichet ihre ant, wie die Couleur des Birkhahns 

Wenn niin der Balbahn fertig ift, ſtecket man ihn auf 
—— macht deren 2 bis 3, fo ift es defto be i 

und bringt ihn an den Ore, wo dieſes Wildpret fid) 
‘aiif Hale? madyet ſich DafelOft eine *8 in die —* 
Andd daraber einen grinen Schirm “von Reiſig, damit 
mian ſich dahinter verbergen Foune. “Wenn nun dieles 
alles Fertig ift ‘ einer umber, (noch beffer aber 
iſt es wenn ein Paar zu Pferde find) machet fie rege, 
hid treibet fie gegen: ‘ben Balbahns dee andere aber pers 
: “ee t fic) in der Grobe: unter und ‘hinter dem F 
weit von pose tes und ſitzet ganz 
der andere "em end hat, fo — 


eet — —9 — cae : 
* ‘unter die hohe Jagd zu zi * t 
“inte mnan den {ben ih a unter "tas i 
nen will. Allein, es iff gewiß — 
>) BAB als fporntiter’ SGaten, — 
ng v0 erent: basin 08 oi” wird, | ee te 


bracht ift, der Birkhahn, gleid) Sauen und Neher, 
nicht sur niedern, fondern sur hohen Jagd gerecpnet, und 
feine Balzzeit von hoher Herefdyaft gebrauchet wird, daß 
fie folche mie die Auerhahnbals fleifig abwartet. Jedoch 
hat man aud) Erempel, daß er auc) sur niedern Jagd 
gelaßen worden. 
Das Wieſel, Hermelin genannt, iſt ein ſtarker 
Feind der Birkhuͤhner, wie aller Huͤhnerarten, beinahe 
ſo heftig als der Habicht. 
In Finnland dient das Biethuhn dem gemeinen 
Maun sum Wetterpropheten. Denn, wenn im Win⸗ 
- ter das Birfhuhn und der Gruͤnſpecht fic) yu den Dire 
fern machen, fo bedeutet es ſtürmiſches Wetter. 
Die Birkhaͤhne ſind ebenfalls, wie die Auerhaͤhne, 
» ein ſehr delicates, ja noch weit beſſer ſchmeckendes Wild⸗ 
pret, und zwar vornehmlich die Hubner, welche die Haͤhne 
an gutem Geſchmack noch uͤbertreffen. Wenn das Birk⸗ 
Huhn gerupft, reingemacht und ausgenommen worden, 
laͤßt man es noch ein paar Tage in der Luft hangen und 
ſteif frieren, hernach wird es geſpickt, und einige Tage 
in guten Weineſſig mit Wachholderbeeren gelegt, dares 
inn man es woh! beizen laͤßt, und alsdenn an einem 
Spieß gebraten. Soll eine Bruͤhe darzu gemacht wer⸗ 
den, ſo roͤſtet man einen Loͤffelvoll Mehl in Butter, 
gießt Wein daran, legt Citronenſcheiben darein, und 
wuͤrzt es mit Ingber, Zimmet und Zucker. dieſ⸗ 
wird zuſammen aufgekocht, und vor dem Auftragen dar⸗ 
uͤber gegoffen. Man Fann, um ihm ein beſſer Anſehen 
au geben, Die Gligel und den Schwanz, nachdem ſie 
vorher reinlich getrocknet worden, als ein Schau⸗Eſſen 
daran ſtecken. 

Um den Birkhahn kunſtmaͤßig zu trenſchiren, oder 
zu — ſo imbroſchiret man, weil derſelbe gemei⸗ 
niglich mit den Fluͤgeln, Hals und Schwanz aufgetra⸗ 
gen wird, und ſchon auf dem Bauche lieget, wie beim 
gebratenen Huhn, Hanget das Meffer sur Gabel, und 
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hebet mit einer andern Gabel den Hals, Fluͤgel und 

Schwanz auf einen Teller, und ſetzet ſolchen beifeit. Uee 

‘  brigens wird er, wie das.gebratene Huhn, zerleget, nur 

daß man bei den Figen anfangt. Will man fic) and 

. einer Veranderung bei den Schnitten bedienen, und ane 
ftatt der Oberſchnitte erft die Gegenfchnitte thun, ſteht 

es jeden frei. Oder, man fann aud) den rechten und 

linken Gligel, auch vechte oder linfe Reule zuerſt oder 
zulezt abloͤſen. Man leqet 1. 2) einen Fhigel nach dem 
andern, mit etwas Bruſt, 3) das Ziehbein, mit etwas 

Bruſt, 4. 5) einen Schenfel nad) dem andern, 6.7) 

die Spaltſchnitte nach einander, mit etwas Bruſt, 8) die 
Bruſt⸗ und Achſel⸗ Beine 1 9) bag uͤbrige nad) Belie⸗ 
ben, vor. 

Weygands Relation von den Cutlindiſchen Birkhuͤhnern, und 
gl ft. im 34 Verſ. der Breol. Samml. Nov. 1725, 

Dirk. Seber, fhe Rrabe. (Gols + oder Mandel ¢) 

Birk Henne, Birk⸗ Gubn, fiehe uncer Dit ls Zabn. 

BirE-WDursel, fiehe Cormentill, 

Birkowiec, ein su WArchangel und in allen Landern des 
ruſſiſchen Reichs gebraͤuchliches Gewicht; ſiehe Berco⸗ 
wis, im V Ih. S. 209, f. 

Birn, die Frucht des Birnbaums, ſ. Birn⸗Baum. 

Birn, Erdoder Grund⸗) ſiehe Kartoffel. 

Birn an einer Waage, ſiehe Gewicht. (Gegen-) 

Birnbaum, &, Pirus, Pycus, Sr. Poirier, ngl. Pear- 
Tree. 

I. Der gemeine Birnbaum. Pyrus (communis) 
foliis ferratis, pedunculis corymbofis, LINN. Sp. pi. 
Der Birnbaum ift, allgemein betradhtet, ein ſchoͤner 

und groper Baum, welcher gerad in die Hohe wadhfet, 
und mit Zweigen gehoͤrig verfehen iſt. Die Blaͤtter 
find ungetheile, in kurzen oder langen Stielen wechſels⸗ 
weife an den Zweigen beveftigt, bald ungezahnt, bald 
mit feinert, bald mit ftarfen Zaͤhnen gezeichnet. an 
| Ober⸗ 
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Oberflaͤche it allezeit in der Farbe ſtaͤrker, als die an- 


tere, auf welcher feine erhabene Adern hinlaufen, die auf 
der obern mehr oder weniger merfliche Vertiefungen bil- 
den. Die Form der Fruͤchte iſt verfchieden, bald groß, 
bald flein, bald mittelmafig, rund, länglich, plart, 
oval, lang, zugeſpitzt, unformlid), u. ſ. w. Die Farbe 
der Schale iſt bei allen im Anfange gruͤn, wird aber 
nachher bei einigen mehr gelblich, oder mit braunen oder 
grauen Puncten verſehen. Die aͤuſſere Rinde der 

weige iſt gelbbraͤunlich, und bekommt bei alten Baͤu⸗ 
men tiefe Ritzen. Das Holz iſt zart, roͤthlich, und 
laͤßt ſich gut verarbeiten. 

Die Abaͤnderungen dieſer Art, ſind die gemeine 
Hols: oder wilde Birn, und alle Garten-Birnen, fie 
mogen der Form nad) nod) fo fehr von einander unter⸗ 
ſchieden ſeyn. | | 

1) Der wilde Dirnbaum, Solsbirnbaum, And» 
telbaum, Roddenbaum, Adlegen, Pyrus, Pyrafter L. 
Pyrus fylveftris C. B. Pin. 439. DU HAM. arb.1. Fr. Po- 
irier fauvage, Engl. The wild Pear- Tree, Der Baum 
wird hod) und ſtark, und ift bin und wieder mit Sta⸗ 
cheln beſetzt. Die Blaͤtter find oval⸗ langlich, auf bei 
den Flaͤchen glatt, undam Rande flad) gezahnt. Die 
Blumen ftehen gleichſam in Dolden. Cine jede hat ih⸗ 
ren ziemlich langen Stiel. Die Blatter find weiß, bis- 
weilen aud) rdthlid), rundlich, ausgehoͤhlt, und ungemein 
wohlriechend. Die Anzahl ber Staubfaden belaufe (id) 
auf 22, und der Knopf ift wollig. Die Sruche wird 
Seldbirn, Holzbirn, wilde Birn oder Wuͤrgbirn, 
£. Piraftrum, genannt, ift flein, rund, am Gtiel eine 
gedrict, und auf einem kurzen Stiel beveftigt, Sie hat 
einen herben zuſammenziehenden Geſchmackf. 

Diefer Baum wad jt mehrencheils in Feldern und 
Waͤldern, vor dem Kern, welder von den Vogeln und 
Dem Wildpret, bei Geniefung der Fruche, Hier und da 


verſtreuet worden, | —— waͤchſt er gern ay 
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fhaft von Dornen, wodurd) er vor dem Abfreffen der 
Schafe und des Hornviehes bis gu gehdriger Gearfe in 
Sicherheit geſetzt wird. Ce wird gern auf den Schlaͤ⸗ 
gen gelitten, weil ec nicht nur in den Gehoͤlzen cin nug- 
barer Baum fur das Wildpret iſt, ſondern auch, weil 
er nicht ſoͤmmert, Dd. i. Den Unterwuchs oder. das junge 
Hols niche verdricét. Es Hat mit dem wifden Birn⸗ 
Baum eine glide Bewandtnis, wie mit dem wilden 
Apfelbaum. Yn gar gu rauhen und hohen Wildnifjen 
will er nicht recht fort. Auf gute Arten ift dafelbft gar 
nicht au gedenfen. Dieſe gerathen nur in niedrigen 
Landhoͤlzern und Feldbuͤſchen, und erfordern gehoͤrige 

Wartung, guten Boden, und gelinde Witterung. 
Das Holz ift harter und brauchbarer, als bet den 
Gartenbirnen. Es iſt ſchwer, fehr voll, roͤthlich, und 
hat ein felr feines Korn. Cs lafe fich fehr gut bearbei- 
ter, und ſchoͤn poliren. Es nimme ſonderlich die (wars 
ze Barbe ſehr wohl an, und gleidyet alsdenn dem Chen- 
hol; fo ſehr, daß ed kaum davon gu unterſcheiden ift ; 
Daher es auch von den Tiſchlern, Bildſchnitzern und 
Drechslerw ſehr geſuchet wird. Man macht Tiſche, 
Schubkaͤſten, Schildereiraͤhme, Zuckerteller, und an⸗ 
dere ·Meublen, davon. Der Formſchneider ſchneidet 
daraus die Formen fir die Cattun⸗ und andere Zeug ⸗ 
Fabriken. Mad) dem Buchs- und Speierlingbaum ijt 
es dad. befic Holy fie die Holzſchneider, zumahl, wenn 
der Stamm des Baums 1oder ein paar Jahre auf der 
Erde gelegen hat; nur Schade, daß es fidy etwas wirft, 
und nod) eher, als das-bidhene, von den Wuͤrmern 
zerfteſſen, oder vom der Faulnis verjehret wird. Cs 
taugt aud) ſehr wohl jum Brennen, indem es lange 

Koblen hale, und niche fogleich zu Aſche wird. 

Die Rinde ift cud) zur Gerberlohe zu gebrauchen. 
Den Fruͤchten gehen die Hirſche, und andere 
Thiere, fo wie die Bienen ber Bluͤhte, nach. Won den 
Holsbirnen mache ein fleifiger Landmann ſehr 
js en 
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hen Gebrauch. Erſtlich kann ev diefelben backen, und 
es laßen fic) davon viel Mahkeiten das ganze Jahr hin- 
durch fiir das Gefinde beſtreiten, ju geſchweigen, daß 
dieſe Mubung fic) oft auf mehrere Jahre erftrecfet, und 
Diefelbe vielmahls der Nutzung von etlichen melfenden 
RKuͤhen gleichgefhaget worden. Der zweite Gebrauch 
davon befteht im Roden des Mußes davon, -weldes 
ſich Der Bauer auf das Brod ſchmiert. Drittens pflegt 
"man Birnenſaft davon yu machen, und denfelben ju 
inſpiſſiren, auf welche Weife er fid) viele Jahre Hine 
durch erhalten, und theils auf vorige Art, theils fo que 
und nod) beffer, wie der Syrup aus den Queferfiedereien, 
gebrauchen (aft. Gemeiniglich wird den Arbeitern in 
der Ernte die fir fie fo erquicfliche Bierkalteſchale da- 
mit verſuͤßet. Auch ließe (id) diefer Gaft nod) auf man: 

6+ Herlei andere Are brauchen. Aud) die Gulfen von den 
~ -@usgeftampften und gusgepreften Seldbirnen 
v' find yu nugen; gute Landwirthe ftecfen felbige in den 
Backofen, und doͤrren fie, fchitten fie auf den Boden, 
“und int Sommer wird bei dem Gebrauche Wafer auf 

— gegoſſen, welches denn bet der Arbeit in heißen Tagen 
Seinen erfriſchenden Labetrunf abgiebt, und in der Baus 
ernſprache Lauer genannt witd. Zur Sdtterung des 
iW Mrebes find die Holsbirnen nicht weniger nugbar. Die 
Schweine, welche in die mit dieſen Baumen beſetzten 
Segenden, wenn es die Umftinde zulaßen, getrieben 
Wwerden, freffen fic) daſelbſt, wie in einer Eichelmaſt, 
2 oeund und wobhlgeftaliter, zumahl, wenn wegen der Wits 
terung viel Obit vor der gehdrigen Zeit abfaͤllt. Ferner 
15% (eat Reb ein ſchoͤner Fhe davon madden, Man lage 
nehmſlich die Birnen ceig werden, alsdenn ſtampſt man 
ſie gieBet Waſſer darauf, und lage alles 48 Stunden 
‘>> affo in einem Gefaͤß mit einem Zapfen ftehen. Hierauf 
zapfet man es ab, fillet es in ein befonderes Gefag, ſetzt 
™Seg an einen warmen Ort, und hut alsdenn Sauerteig, 
PVoder Honig, oder Mohn, oder andere in der Effighranes 
' ret 
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rei hefannte Dinge, hinein; fo hat man ſchoͤnen Eſſig. 
Aud) beim Wranntweinbrennen ift der Mugen bes 
traͤchtlich. Man ſtampft die wilden Birnen, nachdem 
fie vorher etwas weich geworden oder angefault find, 
und chut fie in den Meiſch. Dieſes giebt niche allein 
mehr Branntwein, fondern aud ftarfern, als von Rog⸗ 
gen allein. Er befomme uͤberdies darnach einen Ge- 
ſchmack, als ware er von Weinhefen abgezogen. Und 
vieleicht lehret uns ein fleiBiges Crpecimentiren nod) eis 
nen weitern Gebraud) von den Feldbirnen, fo gut wie 
pon den wilden Kaftanien, madjen; zumahl, da jene 
nod) lange nicht foviel wildes und rohes Weſen an ſich 
haben, mie diefe. a —— 

Das von Holzbirnen gebrannte Waſſer wird wi⸗ 
der die rothe Ruhr gebraucht. 

Dieſes vielfaͤltigen Nutzens des wilden Birnbaums 
wegen, ſollte man billig die Hirten anhalten, uͤberall, 
wo ein junger Birnbaum aufſchlaͤgt, denſelben ohne 
Verzug wider das Vieh zu umzaͤunen, die Zahl ſolcher 
jahrlid) umzaͤunten Baume in der Gemeinde anzeigen, 
und dafuͤr eine Fleine Belohnung erhaltey, Denn, die 

Hirten find es, welche dieſe Baͤume an vielen Orten, 
fo gut wie ihr Vieh, verduͤnnen helfen, indem fie ſolche 
des Nachts ausheben, und damit einen Schleid)handel 
mit Den Gartnern zu Pfropfſtaͤmmen treiben. —9 . 

Gedanken von der Pflegung des wilden Birn oder Koddenbaums, 
iit 19 Ste des Wittenb. Wochenbl. v. J. 1763, S. 161— 
164, UND im 21 St. S. 181, f. sep aes ote 
Vom Birnbaum, ſ. Hrn. Guiot Sorfthandbuch. Rien. 1771, 8. 
119 — 124. 
Jo. Sac. Reinhards Abhandl. von dem wilden Obfte, und vow 
' Demyenigen infonderbeity'fo an die Straßen gepflanjet werden 

Fonute, Chew Aepfein, Kirſchen und Birven (te in degen verm. 

Schriften 1 St. Frf. und Lyj. 1760, 8 GS. 167~—- 176. 

Von den milden Birnhaͤumen, ſ. Jul. Bernh. v. Nobr, 


in feiner Gefchichte dev Baume und. Stauden in Deutſchl. 
Lp}. 1732, f. S. 212, f. 


2) Der zahme oder Garten: Birnbaum Von 
deffen Fruͤchten giebt es eine ungeheure Mannigfaltig- 
eit. 
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keit. Denn, Plinius zaͤhlte ſchon 35 Arten; und in 
Heſſens Gartenbuch findet man einen Catalogus von 
achtehalb hundert Birnſorten. Und ſeit der Zeit ſind 
gewiß noch einige hundert Arten mehr bekannt worden. 
So mannigfaltig die Anzahl der Abaͤnderungen von Bir⸗ 
nen iſt, welche wir in den Gaͤrten bauen, ſo ſchwer faͤllt 
es, gewiſſe beſtaͤndige Hauptſorten darunter zu beſtim⸗ 
men, oder zu ſagen, welches eiger*lid) Stammarten 
ſeyn, woraus die Ahaͤnderungen entſtehen. Der Ritter 
Linné nimmt die wilde Birn als die einzige Stammart 
an, und betrachtet alle ubrige als Varietaͤten; und die- 
fes mit Recht. Denn, wenn man von efbaren Frid 
ten Kerne facet , pflegen die mehreften aufwachſenden 
Staͤmme Stachein, und die Matur der wilden Birn zu 
haben, auch herbe unfchmachafte Srichte zu tragen. 
Aber was hat denn ju den unzaͤhlichen Abanderungen 
Gelegenheit gegeben, welche fid) durch mehrere Saher. 
hunderte ſchon fortgepflanzt haben? Diefes bleibt zwei⸗ 
felhaft. Durch die Wartung und oͤftere Verſetzung kann 
man einem ſtachlichten wifden Baume allmaͤhlich die 
Stachetn benehmen, und ihn gleichfam zahm, auch feis 
ne Fruͤchte etwas ſchmackhafter, machen, aber doch nicht 
feine game Matur verandern. Vermuthlich alfo mus 
woh! eine jede Abaͤnderung den Anfang aus einem Ker: 
ne genommen haben, und der Grund, warum aus dem 
Keim diefes Kerns eine Abwechſelung erwachſen iſt, 
theils an dem beffern Erdreiche und Boden liegen, wo 
Die Frucht, woraus der Kern genommen, gewachfen ijt; 
aheils mus die Bluͤhte, als der Kern impragnitt wors 
Den, annoch fremde Theile eingeſchluckt haben, fo daß 
alfo die neue Spielart gleichfam als ein Baftartgewads 
anzuſehen ift. | , 
Cine jede Ahanderung mus nach gewiffen willkuͤhr⸗ 
lid) angenommenen Kennzeichen bemerflich gemadyt wer- 
Ben, welche gemeiniglich mehrern Arten zugleich zukom— 
men, nur daß ſolche ſodann zu einer andern a 
eife 
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Reife gelangen. Die Franzoſen haben zwar einige Be⸗ 
nennnngen angenommen, welche fie mehrern Arten bei- 
legen, bei verſchiedenen aber unrecht anwenden. So 
nennen ſie z. E. Birnen, welche rund und am Stiele 
eingedruckt ſind, Des Bergamottes, Bergamotten. 
Es heißen aber nicht alle Birnen von dieſer Geſtallt 
Bergamotten; z. E. le gros Oignonnet; la Dauphine; 
le Bourdon muſqué; le Salviati. Wiederum heißen 
Bergamottes, die an dem Stiele auslaufen, z. E. la 
Bergamotte de Suiſſe, la Bergamotte de Bugy. 

Die Franzoſen haben nod) eine andere Benennung, 
nehmlich Bezy de Chaumontel; Bezy d’'Heri; Bezy de 
l’Echatlerie. Man nennet aber in Bretagne einen wil 
den Stamm Bezy oder Bezier, Es werden alfo dadurch 
foldye Gorten angexeiget, wovon man die Stamm: 
Mutter wild gefunden hat. | 

- Moh ift gebraͤuchlich, daß fie einige Birnen Bon- 
chrétiens nennen; 3. ©. Bonchrétien d'ętẽ; d' Efpane; 
fans pepin; d’hyver verte; d’hyver jaune. Diefes 
find insgeſammt grofe lange Birnen, die um das Kern- 
Haus dier find, gegen die Blume aber und den Stiel 
allmaͤhlich ablaufen. Man hat aber viele Birnen die: 
fer Form unter andern Nahmen; 3. E. LeSt. Germain; 
Le gros Rofat d’hyver. 7 | 

Sn Anfehung des Baume und efjfen Waches 
tunis, fehen wir entweder auf die Form des Baums 
iberhaupt, oder auf das Wachstum eingelner Zweige, 
oder auf die Rnojpen, oder endlich auf die Borfe. Die 
Ambrette treibt einen runden Baum und lauter aches 
figtes Holz. Le Beurré gris treibt in freier Luft fein 
gerades Hols; . die Zweige Hangen herunter, die Borke 
wird leicht Fraus und brandig. La Poire fans peau treibt 
wenige, aber dicfe ſtarke (perhafte Reiſer, von ſchwärz⸗ 
licher Borfe, mit hervorftehenten Augen. La grofle 
Cuifle -Madame hat das dickſte Hols. L'Inconnuc Che- 
neau treibt nie gerade Zweige. Le Mafcat robert hat 
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por andern gelbbraͤunliche Borke. Le Parabel mufqué 
treibt vor andern praͤchtige gerade Schuͤſſe mit vielen ers 
Habenen Augen, lafe fid) alfo vorzuͤglich gue in Pyra⸗ 
miden ziehen. La Virgoulée treibe ftarf ing Holz. 

Yn Anfehung der orate Bekleidung, fehen wir 
entweder anf alles Laub uͤberhaupt, oder auf die Geftalle 
und Lage eines jeden eingelnen Blattes, An der Mo- 
uille bouche d’été, an der Poire de Cypre, und an eis 
nigen andern, ift das Laub wie mit weißem Puder bee 
fireut. Le Beurré gris ift, wenn der Baum nod) fo friſch 
wadfet, niemahls ftar€ mit Laube bedecft. La Virgou- 
- Jeé treibt fehr ftarf ins Laub und Holy. Le Bonchrétien 
d' été hat wenig Laub mit langen Stielen; jedes Blatt 
ift platt und an Der Rante gewolft. Le Sr. Germain 
hat ſchmales, wie eine Ninne zuſammengebogenes Laub. 
Le Caillot rofat hat fleines rundes Laub, und ift daran 
Fenntlid). Le Müſcat robert hat breites plattes rundes 
Laub. La Royale d’hyver hat breites, wie ein Loffel 
ausgehdhites, Laub. Hr. v. Muͤnchhauſen fand eine 
wilde Bien, welche faft cirfelrunde, vorn in cine vorſte⸗ 
hende Spitze fid) endigende, und an den Seiten wellens 
formige, Blatter hatte. 

Sn Anfehung der Bluͤhte, kommen fic) die mehre- 
ſten Gorten am gleid)ften. La Poire fans peau ſetzt 
einzelne Bluͤhte ein. Le Bezy de Chaumontel bluͤhet nie 
haufig. Le Sr. Germain ift die eingige Birn, an wels 
chen ſich oft an der Spigbe der jungen Zweige Blumen 
Knoſpen zeigen. Bei einigen wachſen die Fruͤchte Buͤ⸗ 
fchelweife, 3. E. bei L’Amiré roux; Le petit Mufcar, 
Bei den mehreſten kommen aus jeder Knofpe nur einzel— 
ne Fruͤchte zur Reiſe. 

Die beſten und mehreſten Kennzeichen werden von 
der Frucht genommen. Deren Form iſt entweder rund, 
wenn die Laͤnge vom Stiel bis zur Blume mit der Laͤnge 
im Durchſchnitt ungefähr uͤbereinkommt, z. E. die ge: 
meine Bergamotte, le Caillot roſat, la Creſane, le 

Bour. 
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Bourdon mufqué; oder laͤnglich, wenn die Lange 
vom Sfiel bis jur Blume flanger ift, als die Linie 
des Durchſchnitts, 4. €. la Virgoulée, le Roi d’éré; 
oder plart, wenn die Frucht breiter als hoch ift, 3. E. le 
gros Oignonner; oder eirund, alg: ja Poire d’ oeuf, 
le Salviati, l’Epine ovale, PAmbrette; oder lang, wenn 
die Linie vom Kernhauſe jum Stiele diejenige vom Kern⸗ 
haufe sur Blume viel wbertrifft, als: le St. Germain, 
la groſſe Cuifle- Madame, la Poire fans peau, la Bel- 
liffime d' auromne; oder dik, wenn die Frucht um das 
Kernhaus herum fehr erhaben und fleifdige ift, als: 
Jes Bonchrétiens, le gros Rofat d’ hyver, le Beurré 
gris; oder fpits, wenn fie gegen den Stiel wie cine Py- 
ramide ablauft, alg: la Cuifle- Magame, la Verte lon- 
gue, l’Epargne; oder vorftebend, wenn fie aus der 
Mitte gegen die Blume ſpitz zulaͤuft, als: le Se. Ger- 
main, le Chaumontrel; oder eisgedrudt, wenn fie bei 
der Blume einen Trichter macht, alg: le gros Oignon- 
net, la Bergamorte d’hyver ronde; oder mebr lang 
als rund, 3. ©. la Mouille bouche deté; oder mebr 
rind als lang, 3. ©. la Poire de Margarithe, |’ Au- 
rate, l’Orange mufquée; oder in der Witte eingezo⸗ 
gen, 3. ©. le Bonchrétien d’hyyer vert, la Poire a: 
deux réres; oder unformlid, wenn anf der Oberflache 
Hin und wieder Hiigel und Vertiefungen vorfommen, 
alg: la Jeannette de Provence; oder endlich unbeftans 
dig, wenn an Demfelben Baume Fruͤchte vor mehrerer 
Geſtallt und Form vorfommen, 3. €. le Chaumontel, 
la Cuifle- Madame; le Beurré gris. 

Yn Anfehung der Groͤße, nennen wir eine Birn 
grog , wenn fie im Durchſchnitt uber 2 parijyer Zoll 
hält; Flein hingegen, wenn fie darunter hat. Daher 
nennen wie die grofe Cuifle- Madame grof, weil fie 
bis zu 7 oll in der Lange, und 5 Boll im Durchſchnitt, 
nach pariſer Maaß, erhalt. Wir nennen hingegen 
l'Ambretce Flein, weil fie niche leiche im Durchſchnitt 

uber 
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uͤber 2 Boll hat, ob fie gleich, in Vergleichung mit le 
petic Muscat, ſchon grog ift, derer man fieber auf ein 
Maulvoll rechnet. Die Grofe ift gwar bei einigen Sore 
ten gar unbeftandig und abwechſelnd. Man ſchaͤtzet fie 
aber darnach, wie die Frucht feyn mus, wenn der 
Baum véllige Are zu wachſen hat. Daher rechnet 
man le Beurré gris billig unter die grofen Birnen, obs 
gleid) ein hochſtaͤmmiger Baum gemeiniglid) nur fleine 
oder mittelmapige Fruchte gu bringen pflegt. Einige 
Sorten bringen faft nie andere Fruͤchte, als von aͤhnli⸗ 
cher Groͤße und Geftalle; 3. €.lAmbrette, la Verte 
longue, la Sucrée verte, la Rouſſelette de Rheims, 
Andere wechfeln ungemein ab; 3. E. wenn man zween 
St. Germains, oder zwo Craffanen gegen einander halt, 
Derer die eine am Spalier in einem fetten Lande, an ei⸗ 
hem friſchen Baum, die andere aber in einer fandigen 
Gegend in freier Luft gewachfen ift, fo follte man beide 
nicht fir Cine Sorte halten. Gemeiniglich ziehet man 
Die groften Fruͤchte vor; bei einer Virgoulée oder Craf- 
fane aber haben die Fleinften im Wohlſchmack vieles 
voraus. 

Die Farbe der Haut iſt bei allen Birnen anfaͤnglich 
gruͤn; gegen die Zeitigung ſpielen einige mehr, andere 
weniger, ins Gelbliche, wenige ins Weiße. Einige 
nehmen von der einen Seite etwas Braunes an; ande⸗ 
re werden ſchoͤn gelb, und dieſe werden gemeiniglich an 
der Sonnenſeite roth. An einigen iſt die Haut mit eis 
nem braͤunlichen Roſte gleichſam bedeckt. Einige haben 
auf der Oberflaͤche Puncte von einer andern Farbe. 
Viele Birnen bleiben bis sur Reife grim, und dieſe ers 
Halten gemeiniglid) eine Benennung davon, als: la 
Verte longue; la Sucrée verte, le Bonchrétien verd, 
Je Beurré verd, Orange mufqueé verte, Gie pflegen 
aber doch am Ende etwas ing Gelbe zu fpielen, fonders . 
fic) am Stiel, und daran erkennet man ihre Reife. Ins 
Gelbliche ſpielen la Craffane, le St. Germain, oft mehr, 
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oft weniger, nachdem die Frucht viel Sonne gehabt hat, 
und in einem fetten Boden gewachſen iſt. Die weifes 
ften Birnen find die Blanquertes, welche Daher aud) dere 
Mahmen haben. Verfdhiedene Birnen find (chon, wenn 
fie gelb werden, paffirt und mehlig; 3. ©. la Clairville 
longue. Cinige haben eine vorzuͤglich glatte und glans 
zende Haut; 3. ©. la Verte longue d'automne. Die an 
ber einen Seite ins Braune fpiclenden bleiben gemeinige 
lid) grim; 3. ©. lEpargne, Ja Poire fans peau, la 
Rouffelette de Rheims. Bei denenjenigen, die gelb 
werden, verandert fid) die Braune in eine angenehme 
-. Rothe; z. E. le Bonchrétien d’hyver jaune, die deute 
ſche Herren: Biren. Bei denenjenigen Birnen, welche 
eine Rothe angunehmen pflegen, Fann man (olde. before 
dern, wenn man bei hellem Connenfchein furs vorher, 
ele die Fruͤchte geitig oder abgebrodjen merden, ſolche 
durch eine Sprige oder Braufe mit Waffer beſpritzet. 
Die mit einem braͤunlichen Roſte bedeckten, nennen wir 
greis; 3. E. le Beurré gris, laGrife bonne, le Doy- | 
ennée gris, le Meffirejean gris, La Poire d’oeuf iff 
gelblid), und durchaus mit gruͤnen, Bezy de la Motte, 
und le Roi d’éré mit greifen Puncten bedecft. Le Cail- 
Jor roſat ift greis, und uͤberher mit weiflichten Flecken 
geſcheckt. La Bellifime ift vieleidjt die einzige Birn, 
welde kenntliche rothe Streiſen hat, fo gewoͤhnlich 
foldhe bei Aepfeln find. Bei cinigen ift die Haut hice 
_ vig, § E. Orange mufguée. ‘Sei andern nimmt fie 
zu Reiten raudige Flecken an, z. E. bei der St. Germain 

im magern Gandlande. | 
Beit Crwagung der AchnlichFeir, haben wir ein 
doppeltes Augenmerk su nehmen. Wir fuden nehmlich 
entweder eine Aehnlichkeit hervor, um cine Corte da- 
durd) kenntlich gu machen; oder aber wir vergleichen fie 
mit andern aͤhnlichen Gorten, und beftinunen die Kenn⸗ 
zeichen, wodurd) man jedesmahl die cine von der ans 
dern zuverlaͤßig unterſcheiden Fann, Go fagt man, 3. E. 
die 
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die weniger: gemeine franzoͤſiſche Bergamotte d’ éré glei⸗ 
che unſerer, einem Jeden bekannten, deutſchen Herbſt⸗ 
Bergamotte; oder aber man ſagt, eine Bergamotte glei⸗ 
che, mit ihrer runden Form und dem kurzen eingedruck⸗ 
. ten Stiele, einem Apfel. L’ Orange muſquée hat den 
MNahmen. von der Aehnlichkeit mit einer Pomerange ; 
: “Devin ihre Haut ift eben fo hdcferig, und die Groͤße und 
- Form komint einer Pomerange siemlid) nahe. Hingegen 
haben wir mehrere Sorten, die eine große Aehnlichkeit 
: gufammen haben, und die man leicht verwechſelt, und 
_ Bier ift eben das Kuͤnſtliche, nicht daß man die Aehn⸗ 
lichkeit anjeiget, fondern daß man Rennjeichen angiche, 
_ Die einer jeden insbeſondere zukoumen. Go find die 
. faft xu gleicher Zeit reif werdenden 5 Birnen, la Cuiffe- 
' Madame, la Poire fans peau, |’Epargne, le Citron 
des Carmes, la Jargonelle, fid).einander aͤhnlich, weil 
- Die Frucht von einer jeden (anglid) und grin ‘von Farbe, 
van der andern Seite aber braunrdthlich iff; und fo falle 
es oft ſchwer, Andern, denen wir uns verftandlid) mae 
chen wollen, fichere Unterſcheidungszeichen anzugeben. 
Das Auge, | Oeil, entſtehet von dem an der Fruche 
zuruͤckbleibenden Blumenkelche, undift entweder hervor⸗ 
ſtehend, tout A fait en dehors, wenn es auſſerhalb der 
zugeſpitzten Frucht hervortritt, z. E. la Poire fans peau, 
~  tje St. Germain, le Citron des Carmes; oder einges 
druckt, enfoncé, wenn das Fleiſch umber hervortrite, 
4. E. l' Amiré roux, Bergamotte d’hyver ronde; ober 
‘aber eben, Aflenr, wenn die Fruche daſelbſt in einer 
‘Linie zugerundet ift, 3. ©. le Beurré gris, la Sucrée-verre. 
‘Weiter ift das Auge groß und offen, wenn die Cine 
‘fchnitte des Reldhes von einander ftehen, fo dag man 
auf den Grund die verdorreten Refte der Graubfaden 
fehen kann, 3. ©. le Mufcar Robert; oder Flein und 
verſchloſſen, fermé, wenn jene Cinfchnitte veft zuſam⸗ 
men ſchließen, z. E. l Epargne. Serner find diefe Cins 
ſchnitte entweder ganz verdorret und ſchwarz, derglets 
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chen die mebhreften haben; oder fie behalten die anfange 
lich gehabte grime Farbe, 5. E. Poire de Marguerite, 
Sucrée verte. Endlich ift die Fruche am Auge entweder 
glact, wie die mehreften find; oder fie hat neben den 
Einſchnitten des Kelches Fleine erhabene Goder, 3. E. 
bei Der Cuiffe- Madame, Roufleler de Rheims. 

Der Stiel, laQuevk, ift entweder kurz, oder fang; 


dick oder Ditnn; trocken oder fleifthig; frumm oder ges 


trade. Rurz nennet man den Stiel, wenn er einen paris 
fer Roll hat. So z. E. ift der Stiel an unferer deutſchen 
Bergamotte gar kurz, und ſteht aus der eingedrueften 
Frucht faum Hervor. Sehr lang wird ein Stiel gee 
nannt, wenn er [anger als die Frucht ift, 3. E. bei le 


-Craffane, le Blanquer à longue queué, la Marquife. 


Dig ifter, wenner, in Vergleichung der Frucht, eine 
merflidje Staͤrke hat, und fic) niche leicht biegen laͤßt, 
als: bei le gros Blanquet, la Parabelle mufquée, wels 


che Daher andy Grofle Queué genannt wird. Dinn bine 


gegen, wenn ec nur aus wenig biegfamen Fafern bee 
fteht, als: bet Gros Oignonnet. Trocen find die 
Stiele faft bei den mehreſten. Fleiſchig nennet man fie, 
wenn die Haut unten die Farbe der Frucht und merflie 
chen Gaft hat, als: bei la Parabelle mufquée. Bei ei 
nigen ift die Frucht am Stiele hocterig oder runzelig, 
als: bei le Mufcat Robert. Einen geraden Stiel hat 


3. E. Salviati, Caillot Rofat, ! O-ange d'ete. Rrumm 


wird er genannt, wenn er oben zur Seite gebogen ift, 
‘alg an der Marquife. Mod) iftin Anfehung der Lage 
des Stiels zu bemerfen, daß er an den mehreſten Gore 
ten in Der Mitte aus der Frucht gerade tiber fid) heraus⸗ 
tritt, an andern aber in einen ftumpfen Winkel sur Seite 


heraus ſtehet, als bei Epargoe. An einigen. {auft die 


rucht allmahlid) am Stiel ab, als: an la Virgoulée, 
Epine d’hyver, i 
Das Fleiſch, la Chair, ift bet allen Birnen voll 
kleiner Steinchen, leGrain; von dieſen (igt eine Menge 
- 3 unmits 
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unmittelbar unter dDer Schale, und ift mit derfelben fo 
verbunden, daß man fie nicht davon trennen Fann. 
Machdem aber diefe Steinchen haufig oder groß, oder 
aber geringer und fleiner, und mit wenigem oder meh⸗ 
rern Soalte umgeben find, nennen wir eine Birn bald 
fteinigt, ſchmelzend, troden, veft, zart, ſtockigt, zerflie⸗ 
ßend, mehlicht, gelſter. 1) Steinigt, pierreuſe, wird 
eiine Birn genannt, wenn die kleinen Steine beim Eſſen 
merklich und beſchwerlich find. 2) Schmelzend, beurrée, 
wenn ſie auf der Zunge wie ein Schmalz ſanft empfun⸗ 
den wird und zergehet. Keine Birn iſt mehr ſchmelzend, 
alg le Beurré gris; dagegen eine Frucht davon, welche 
in einem trocknen heißen Boden an einem alten Baum - 
gewachſen, auf alle Weiſe fteinigt iff. Die Franjofen 
nennen aud) einige Arten demi-beurrée, halb ſchmel⸗ 
send, alg: la Belliffime, Je Rouſſelet. 3) Troden, 
fec, wenn man wenig Saft aus dem Fleiſche siehen Fann. 
Cine der trodenften Birnen ift, welche daher aud) bil 
lig den Nahmen hat, le Martin fec. 4) Weft, ferme, 
wenn wir Muͤhe haben, das Fleiſch zwiſchen den Zaͤh⸗ 
nen gu jertheilen, und alle Steinchen gleichſam durd) 
Faͤſerchen verbunden find; wie an eben diefem Martin 
- fee, le Bezy d’ Heri. 5) Sart, rendre, wenn wir wee 
nig Steine darinn merken, wenn das Fleiſch ſonſt aud) 
veft ift, mie in la Poire doeuf, Roufleler de Rheims. 
6) Stodigt, cotoneufe, wenn die im Fleiſche befindli- 
chen Adern, fo wie in einer ftocfigten Wurzel, merklich 
werden. Dieſes geſchieht in vielen Gommerbirnen, 
wenn fie etwas iiberreif werden; 3. ©. la Jargonelle, 
. Je Citron des Carmes. 7) Serfliefend, fondante, 
wenn die Steinden gleichſam in fauter auf der Sunge 
_  gerflieBendem Safte liegen, wie in la Poire fans peau, 
Le Beurré gris ift gugleich serfliefend und ſchmelzend. 
8) Mebligt, farinenfe, wenn wir das Fleifd) auf der 
Runge wie trocenes Mehl ohne Saft empfinden, wie in — 
la Mouille bouche d’éré, wenn folche etwas uͤberreif ift, 
Ce 3 und 
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und itt vielen andern Sommerbirnen. 9) ‘Gelfter, 
bruͤchig, caiſant, wenn ſich das Fleiſch wie ein Glas 
leicht in Stuͤcke zerbrechen laͤßt, wie bet den mehreſten 
ſteinigten und dabei ſaftigen Birnen, 4. E. le Chaumon- 
tel. Eine vorgiiglid) gelftere Birn ift le Meffire Jean. 
10) Moll, mollir, wenn der Gafe in Gaͤhrung ge⸗ 
’ wath, und einen andern Geſchmack, audy andere Farbe 
annimmt, wodurch das Fleiſch aus feiner Verbindung 
kommt, und leicht zuſammengedruckt wird. Die Som⸗ 
merbirnen ſind uͤberhaupt dem Mollwerden unterworfen. 
Alle Birnen, wenn ſie uͤberreif werden, werden entwe⸗ 
der ſtockigt oder mehligt, oder moll, und darauf folgt 
die Faͤulnis. Einige Birnen werden nie moll, z. E. 
la Bergamotte craffane; andere find kaum zeitig, wenn 
fie ſchon um das Kernhaus braun werden; z. E. le Rouf- 
feler de Rheims, Die Gommerbirnen find mehr dem 
Mehligtwerden unterworfen. Bon dert Winterdirnen 
wird feine moll nod) mehligt, fondern fie werden zulezt 
ſtockigt oder faul. In dee Ambrette ift die Farbe des 
Fleifches gruͤnlich, in der Virgoulée gelblid). Sreinigte 
Birnen haben zuweilen unter der Haut große Klumpen 

in Kugein sufammengebacter Steindyen. 
Das Mark in einer Birn, le Coeur, ‘oderle Marc, - 
nennen wir das unmittelbar das Kernhaus umgebende 
Fleiſch, nebft dem Kernhaufe felbft. Wenn wir éine 
Birn in dec Mitte von einander ſchneiden, fo bemerfen 
wit, daß von dem Stiele ab bis gu der Blume Frumm 
um das Kernhaus herum kenntliche Nerven und Adern 
gehen; und wenn wir eine Frucht bei dem Kernhaufe 
queer durchfdyneiden, fo werden witro dergleicher 
Hauptadern gewahr, welche jedod) inden Aepfeln Ferinte 
licher find. Das innerhalb diefer Adern bei dem Kern⸗ 
Hauſe befindiiche Fleiſch ift gemeiniglid) von anderer Na⸗ 
tur, als das uͤbrige Fleiſch. In den mehreften Birnen 
beſteht es ans lauter Steinchen, welche zudem groͤßer, 
als die Korner in dem rechten Fleiſche, (ind, z. E. in 
: 33 | der 
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dev St, Germain. In einigen ift der Geſchmack davon 
faurer, und man mus es deswegen herausſchneiden, 
z. E. in der Craffane. Yn wenigen merft man gar kei⸗ 
nen Unterſcheid srifden dem Marf und Fleiſch, z. E. 
in der Virgoulée, und einer faftigen Beurré. Das 
- Rernbaus, le Trognon, felb(t beſteht aus 5 laͤngli⸗ 
chen Faͤchern, von einer membrandfen Haut, welche jes 
doch in den Aepfeln Harter, als in den Birnen, su ſeyn 
pflegt. Sedes Fad) enchalt eigentlid) 2 Gamenferne, 
* welche aber felten insgefamme vollftandig werden. Die | 
Samenkerne von den Virnen find grdfer, langer, ecfis 
‘gerund mehr plate gedruͤckt, alé die von den Aepfetn. 
Sore Farbe ift ſchwarzbraun und glangend.. Der Ge- 
{dma vom inwendigen weifen Kern ift fifer, als der 
~ pon einem Apfelfern. Cin vorzuͤglich grofes Rernhaus 
‘Hat die Ambrerte, An jeder Seitenwand der 5 mem⸗ 
branoͤſen Fadher if— ein Eychen angewachfen. Selten 
kommen mehr als 3, 4 bis 5 Rerne sur Vollfommens 
~ “Heit; wenn man aber Ache giebt, findet mar allemahl 
nod) die Refte der Ubrigen niche. befrudhteten Eychen an 
“Pen Seitenwanden, wie Fleine ſchwarze Punctchen, 
“Hanger. ' 
In Anſehung des Gaftes; Eau, hat cine VBirn 
deſſen entweder uͤberfluͤßig, und alsdenn nennen wir fie 
faftigs oder es fehlt daran, und alsdenn ift fie trocfen 
“oder mehligt. Nachdem uns nun der Saft auf der Bunge 
angenehm ift, beftimmen wir gemeiniglid) das Vor⸗ 
“ gligliche einer Birn. Wir fagen daher, eine VBirn habe 
angenehmen, fifen, vortrefflichen, Zucker⸗ ſuͤßen, wein⸗ 
batten, parfimirten, hatufigen, herben, zuſammenziehen⸗ 
den Gaft; I’ Eau agréable, douce, admirable, fucrée, 
vineuſe, parfumiée, abondante, apre. Die faftigfte pon — 
“allen Birnen, und welche den angenehmften Saft hat, 
ift-le Beurré gris. Ginige haben ſaͤuerlichen Saft, und 


find dod) angenehm; 3. €. la Craflane. 
Cc4 Der 


408 | Bin: Baum, 


Der Geruch, wird mebhrentheils durch ben Saft 
veranlaßet. Inſonderheit riechen die musfirten und pare 
fuͤmirten Birnen aud) von auffen ftarf. Den ſtaͤrkſten 
Geriich hat die Amadore mufquée,, und Salviati. Wns 
dere Sorten machen fid) durd) einen befondern Gerud) 
merflid), den man aber nicht deſchreiben Fann; 4. E. 
la Virgoulée, la Poire d’oeuf, le St. Germain, la Ber- 
gumotte Bugy. Den merfwirdigften Gerud) haber - 
le Bezy 'd’Heri, ! Amadote, und la Poire de Cypre. 

Den Geſchmack, beftimmet gemeiniglich der Saft. 
Daher fagen wir, eine Birn fey von einem erhabenen, 
auenehmenden angenehmen, auſſerordentlichen, pare 
fimirten, muͤskirten, fecfern, oder aber von fauern, 
unangenehmen, herben Geſchmack; dua Gout releyé, 
exquis, agréable, merveilleux, parfumé, muf{qué, 
delicat, aigre, defagréable, apre. Im ubrigen kom ⸗ 
men nicht alle Muͤnde im Geſchmack uͤberein. Cinige 

Aieben gern recht fiige muͤskirte Birnen, z. E. le Rouf- 
ſelet de Rheims, leSalviati; Andern find folde zu ſuͤß. 

Die Hite oder den Werth einer Bien, beſtim 
daher, nebſt dem Geſchmack und Saft, aud) verſchiedene 

Nebenumſtaͤnde. Qu einer eit, da mehrere Gorten von 
DBirnen zugleich reif werden, geben wie der beften davon 
ben Vorzug, und andere muffen zuruͤckſtehen, welche zu 
einer andern Zeit vortrefflid) feyn wuͤrden. Bu einer 

. Beit hingegen, da nod) feine andere Birnen reif find, 
hat eine fruͤhe Gommerbirn ihren Werth, die niemand 
neben einer Beurré gris in den Mund nehmen wuͤrde. 
Cinige Sorten von Birnen erhalten fic) Daher in einis 
gem Werthe, weil fie leicht, Haufig, und faft alle Jahr 
tragen; 4. E. la Verte lungue, la Sucrée verte, De Mon 

— Dieu. Andern feltence tragenden raumen wir, wegert 
ihres erhabenen Geſchmacks, einen Vorzug ein; z. E. 

le Chaumontel, la Cuiffe- Madame. Eine Birn vere 

dient gut genannt zu werden, wenn ſie in der Haushal⸗ 

tung einen vorzuglichen Mugen hat, wenn fie gleich 
: ro 
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roh effen nicht taugen; daber ſtehen gewiſſe Kochbirnen 
im Werthe, weil fie fid) lange halten, und vorzuͤglich 
sum Schmoren ſchicken. LeBonchrétien d’hyver jaune, 
Je Parabelle mufquée, und le Beurré blanc, find die 
vorzuͤglichſten zum Backen und Trocknen. Wir nennen 
alſo eine Birn ſchlecht, mauyaife, wenn ſie zum Eſſen 
nichts tauget, auch ſonſt keinen vorzuͤglichen Nutzen hat. 
Gut, bonne, wenn eine oder andere gute Eigenſchaft 
ihr allenfalls einen Platz gu goͤnnen erlaubet. Sehr gut, 
excellente, wenn ſie angenehm zum Eſſen, oder ſonſt 
mit beſondern Nutzen zu gebrauchen iſt. Vortrefflich, 
la plus excellente, wenn wir gar nicht ohne dieſelbe fers 
_ tig werden fonnen. 

Die Feit Der Reife, la Maturité, ift bei einer jes 
den Sorte unter(chieden. Viele Corten, ſonderlich vor 
den Sommerbirnen, find nur wenige Tage eßbar. Cine 
jede Sorte wird cin und alle Jahr um die namlide Beit 
reif. Vorher find die Fruͤchte gemeiniglid) noc) hart, 
herb und unangenehm. Warten wir gulange, fo werden 
fie wieder mehligt, ftocfigt oder moll, und wir fagen fos 
- dann, eine Birn fey paſſirt. Dadurch, daß man einen 
. Baum an einen heifen, trocknen, oder aber an einen 
feuchten ſchattigen Ort fest, Fann man veranlafen, daß 
die Fridhte von einem Baume um 8 bis 14 Tage fruͤher 
oder (pater reif werden, alg von den ubrigen. Gobald man 
folches einmahl weif, Fann man pavaut rechnen, daf alle 
Jahr das namliche gefdehen werde. Die Witterung hate 
das Obſt zuweilen auf, daf es ineinem Jahre um einige 
Tage fpater reif wird, als gewoͤhnlich; und ſolches triffe 
bei allen Gorten ein. Da wir alfo auf wenige Tage vor⸗ 
Her die Reife von jeder Sorte angeben Fonnen, fo muͤſſen 
wir uns darnach richten, um jede gu rechter Zeit abzu⸗ 
pfluͤcken und gu effen. Cinige wollen fruͤh gepfluͤckt ſeyn, 
wenn fie nod) grim find, weil fie fonft gleid) mebligt oder 
moll werden; 3. E. le Rouſſelet, la Mouille bouche 
d’éré. Andere find ſchmackhafter, wenn man fie ſelbſt 
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vom Baume abſallen laͤßt, als: la Bellifime, le Rouſ 


ſelet de Rheims. Verſaͤumen wir, ſonderlich bei fruͤhen 


Birnen, einen Baum zu rechter Zeit abzupfluͤcken, ſo 


verlieren wir oft alle Fruͤchte. Da die Birnen die Zeit 


der Reife ſo genau beobachten, ſo koͤnnen wir bei jeder 


Sorte nicht allein den Monath angeben, wenn fie eß—⸗ 
bar ſind, ſondern ſogar, ob man ſie zu Anfange, in der 


Mitte, oder am Ende eines Monaths eſſen kann. Die 
Lage des Orts, und der mehr oder weniger warme Erd⸗ 
boden veranlaßet zwar, daß theils Fruͤchte nicht uͤberall 
an dem naͤmlichen Tage reifen; der Unterſcheid pflegt 
aber gemeiniglich nicht gar groß und nur von einigen 
Tagen zu ſeyn; und wenn wir dagegen die Zeit, welche in 
Frankreich zur Reife angegeben wird, vergleichen, ſo werden 
wir finden, daß ſolche auch bei uns bei den mehreſten Sor⸗ 
tert zutrift. Ueberhaupt will man auch in Frankreich be- 


merkt haben, daß das Obſt, wenn es bereits an die Landes⸗ 


Art gewoͤhnt iſt, fruͤher reife, alg wenn nian erſt eine Sorte 
kommen laͤßt, und daß mithin daſelbſt die mehreſten Sor⸗ 


ten jest fruͤher zur Zeitigung gelangen, als im vorigen 


Jahrhundert; auch will man bemerkt haben, daß bei uns 


izt ſchon einige Sorten fruͤher reifen, als ehedem. Le Jar- 
dinier Solitaire behauptet, daß die St. Germain big in 


ben Marz daure. Bet uns fonnen wir fie nice bis 
Weihnachten erhalten, und fie wird fon im Novem⸗ 


ber eßbar. Wenn man von den Gommer: und Herbft- 
Birnen einige etwas friiher abnimme, Fann man folde 


flanger dermahren, als wenn man fie auf dem Baume 


reif toerden laͤßt. Dieſe Vorſicht ik bei foldhen Sorten 


noͤthig, von welchen man lange zu eſſen wuͤnſchet, vor⸗ 
nehmlich bei der Beurré gris, die ſonſt nur gar zu leicht 


moll, und deren Verluſt durch keine andere erſetzt wird. 


Ps 


Die Winterbirnen pflegt man gern fo lange wie méglich 
figer su laßen, entweder bis fie anfangen abzufallen, 
oder bis Machtfrdfte fFommen, und das Laub abfaͤllt. 
Bricht man fie gu friih ab, fo werden fie welf, pelsigt, 

. und 
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und die Haut voller Runzeln. Vor der Mitte des Su- 
fiué hat man noch Feine reife Birn. Im Auguft folgen 
ſchon mehrere. Wir nennen fodenn die vom Julius 
: und Auguſt, Sommers 5 die vom September und 

October, Gerbft: ; die vom November und December, 
Winter: ; und die leztern, ſpaͤte Winterbirnen, Poi- 
res de garde, oder tardivesd’hyver, 

Die voͤllige Reife erfennet man am Geruch und 
an der glatten Schale; dieErfahrung mus aber das Bes 
ftethun. ‘Die dufferlichen Seiden find oft truͤgbar, 
fonderlich bei den gelftern und fruͤhreifen. Schmelzende 
Birnen weichen bald unter dem Daumen, wenn mar 
fie gelind druͤcket. Das Druͤcken ift aber eigentlic) niche 
erlaubt, denn das Fleiſch wird davon gleid) braun, und 
es entſtehet cin garftiger Fleck darinn; es darf alfo bloß 

elinde und oben am Stiele geſchehen. Die gelſtern 
Birnen geben unter dem Daumen aud) nicht nad); und 
bet friihen Birnen, oder einer{Rouflelet de Rheims, wird 
man ſich betrogen finden, wenn man marten will, bis 
— fie muͤrbe werden, denn algdann find fie moll oder meh⸗ 
ligt. Eben fo geht e¢ uns, wenn wir warten wollen, . 
bis die Farbe fid) andert. Wenn eine Roufleler fid) 
eben. anv Stiele zu farben anfangt, ift fie {chon zeitig. 
Viele Birnen verandern, wenn fie seitig find, den Gee 
ruch. Bei einigen erfennet man ihre Reife an der Haut, 
welche mehe glatt und glaͤnzend wird; ſo wieman hinges 
gen urtheilet, daß fie paffict find, wenn der Glanz wie⸗ 
der nachlaͤßt, oder der Geruch gu ftarf wird. 
| Bei dem Einſammeln und Ahbrechen der Bir 
— nen, hat man fich febr in Ache su nehmen, daß man 
Die KRnofpe, welche unten am Stiel waͤchſt, und welche 
ſchon die Blihtfnofpe des folgenden Yahrs ift,. niche 
verletze; welches gemeiniglich geſchieht, wenn man die 
Birn abbricht, ehe fie recht reif iſt. Denn waͤhrend 
der Zeit, da die Frucht waͤchſt, kommt allemahl an dem⸗ 
ſelben Reis, neben dem Stiel der Frucht, — * 
noſpe 
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Knoſpe hervor, aus welcher im folgenden Jahre die 
Frucht wieder hervorwaͤchſt. Daher hat man ſich wohl 
vorzuſehen, daß man die Birn, wenn ſie zum Abbrechen 


reif iſt, etwas oberwerts biege, damit der Stiel von 


dem Reis leicht losgehe, und die Knoſpe dadurch ni 

beſchaͤdiget werde. fe a | : 
Die Mitrel, um ie Birnen bie zu ihrer Reife 
aufsubewabren, find vornehmlich su dem Winterobft 
noͤthig. Denn die Gommerbirnen werden, wenn fie 
reifen, bald versehret, und lafen fid) bis dahin auf jeder 


Kammer leidht verwahren. Das Winterobft hingegen 


mus verſchiedene Wochen oder Monathe lang verwahret 
werden, ehe es eBbar wird.  Ntehmen wir fodann die 
Fruͤchte nicht rede in Acht, fo verſaulen fie entweder, 
ele fie zeitigen, oder fie werden welf und zaͤhe, oder fie 
nehmen einen uͤbeln Gefdhmad an. In Franfreid) hat 
nan eigene Obſtkammern ju deren Verwahrung. Cs 
durfen.aber ſolche keine Defen nod) Kamine haben, wee 
gen des Rauches und wegen des ftarfen Quges, wovon 
die Fridjte welf werden: Sie taugen bei uns nicht, 
weil wir im Winter aus dergleichen Kammern den Froft 
nicht abhalten finnen. Wir haben alfo sur Verwahr⸗ 
ung der Birnen fein ander Mittel, als fie in Kellern 
——— Es wird dazu ein trockner luftiger Keller 
erfordert; er darf aber keine durchziehende Luſt haben, 
denn ſolche trocfuet das Obſt zu ſehr aus; iſt er Hinges 
gen dumpfig oder naß, ſo nimmt das Obſt einen Ge⸗ 
ſchmack an, oder faulet. 

Wer viel Obſt hat, laͤßt eigene Boͤrte machen, und 
es koͤnnen deren mehrere uͤbereinander in der Hoͤhe des 
Kellers gemacht werden, fo daß man bequem darzwi⸗ 
ſchen ſehen und langen kann. Die Boͤrte muͤſſen von ei⸗ 
chenem Holz ſeyn; denn von fichtenen Brettern nehmen 
die zarten Fruͤchte bald einen Geſchmack an. Das ſich⸗ 
tene Holz ziehet auch eher, wenn die Frucht verfaulet, 
den herausfließenden Saft an, theilet den Geſchmack 

mit, 


* 


DBirn: Baum. 413 
mit, und vermehre die Faulung. Sobald das Obft 
heraus ift, muͤſſen die Boͤrte gereiniget, und nichts 
fremdes darauf geduldet werden. Man nimme aud) 
gern im Gommer bei heifem Wetter die Bretter heraus 
an die Gonne, damit fie recht trocfnen. Wem daran 
gelegen ift, Obft lange zu verwahren, wablet sum Abbre⸗ 
chen einen trocknen warmen Tag; es follauch nicht eher, 
als um Mittag und des Nachmittags, geſchehen. Je⸗ 
de Birn wird befonders gepfluͤckt, und mit einem rei 
nen Tuche abgewiſcht. Weil die Birnen auf ebenen 
Brettern leicht rollen, und fich nicht fo ordentlich packen 
laßen, ſo bedecken Einige jene mit Moos, welcher aber 
an der Sonne recht getrocknet und geklopfet werden mus, 
damit alle Erde davon gehe. In ſolchem kann man als 
le Birnen neben einander ſo ſtellen, daß die Stiele uͤber 
ſich ſtehen, ohne daß eine die andere beruͤhret. Denn 
wenn ſonſt eine faulet, theilet fie die Faͤulnis allen, die 
fie beribren, mit. Man fann fodenn, wenn man, 
da der Keller finfter ift, mit einem Lichte uberher leuch⸗ 
tet, fofort erfennen, wenn eine Frucht ſchadhaft wird. 
Villig foll man den ganzen Vorrath alle Woche ein= bis 
zweimahl genau uͤberſehen; das Schadhafte mus fofort 
aus dem Keller gebracht werden, weil es fonft die Luft 
verderbet. Man foll aud) font nichts frembdes in dent 
Keller dulden, welches Feuchtigkeit oder einen Geruch 
veranlaßet. Bei dem ſchlechtern und gemeinen Obſte iſt 
ſoviel Vorſicht nicht noͤthig, und man Faun allenfalls 
ſolches, in Ermangelung des Raums, an 4 Fuß hod 
pacen, Sie dricfen fic) aber cine die andere 5 und 
wenn von den unterneineanfaulet, ftecfet foldye alle dare 
an fiegende an, ehe man es entdeckt; und da die hars 
_ ten die weichen zerdruͤcken, fo fließt der Gaft oft weit 
unm ſich. Das befte Obit legee man auf die oberften Birs 
te, welche luftiger find und leichter iberfehen werden; 
das ſchlechtere und bald gu, verbrauchende verſteckt man 
in die untern. Sede Sorte wird mit dargwifchen ju le⸗ 
genden 
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genden Hoͤlzern unterſchieden, und man legt die anf Ha: 
pier oder Holzer: gefdyriebenen Mahmen dabei. Man 
thut wohl, wenn man einer jeden Sorte ein und alle 
Jahr einett gewifjen Platz einraumet, fo weiß der Gart- 
ner gleid), wohin er fie legen foll, und man erinnert 
fic) bald, wo fie su finden aft, und wie fie in der Reife 
auf einanber folgen. Wenn man die Fruͤchte im Anfang 
di auf. einander pacfen mus, -fo ift nicht abel, wenn 
man neben’ einer fpaten Gorte eine friber reifenbe 
feget; denn wenn Ddiefe verbraudht ift, Fann man jene, 

ohne fie viel gu ruhren, mehr ausbreiten; denn das vie- 
fe Ruͤhren und Werfen taugt nide. Diejenigen alfo, 

welche das angegangene Obft ausſuchen, muͤſſen vorſich⸗ 
tig ie” und fo wenig⸗ wie moͤglich, dabei werfen 
oder ruͤhren 

Einige rathen, man ſolle die Boͤrter etwas abhaͤngig 
machen, weil man ſie beſſer uͤberſehen koͤnne. Dieſes 

ehet an, wo man wenig Obſt und ein einzelnes Boͤrt 
oe Hat man aber mehrere Boͤrte uͤber einander, ſo 
wuͤrde das oberſte den untern im Wege ſeyn, und keines 
von dieſen uͤberſehen werden koͤnnen. 

Das Obſt in Loͤſchpapier zu wickeln, haͤlt man nicht 
fuͤr gut, weil es die im Keller etwa vorhandene Feuch⸗ 
tigkeit an ſich ziehet, und dem Obſte mittheilet. Sie 
aber, wie die Aepfel, in Tonnen einzupacken, geht des⸗ 

wegen nicht an, weil ſie zu ſaftig ſind, und * Zeit ih⸗ 
rer Reife in Gahrung gerathen. 

In Granfreidy werden fie in Aſche gelege, nehmen 
aber alsdann ebenfalls einen unangenehmen Gee 
ſchmack an. 

Wenn es im Winter ſtark friert, mus man alle 
Oeffnungen des Kellers beſtmoͤglichſt verwahren. Man 

ſetzt die Fenſter mit Eisſchollen zu, oder bedeckt fie mit 
Miſt; fest auc) große Gefaͤße mit Waſſer in den Keller, 
ſo ziehet die Kaͤlte dahin, und verſchonet das Obſt. 
Friert das Waſſer gu ſtark, mus mit einem Gefaͤß mie 
gluͤen⸗ 
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gluͤenden Kohlen geholfen werden; jedoch ſoll man dazu 
nicht eher, alg in der aͤuſſerſten Moth, ſchreiten, denn 
das Obft ſchwitzet vom Kohlendampfe, und verliert im 
Geſchmack. 

Zur Aufbewahrung der Birnen, thut ein geſchick⸗ 
ter Wirthſchaftsverſtaͤndiger, unter dem angenommenen 
Nahmen Germanikus, im 50 St. des Wwittenb. 
Wochenbl. v. J. 1774, S. 408, folgenden Vorſchlag. 
Nad geendigtem Winter habe id) in dem Garten oͤfters Wins 
terbirnen gefunden , welche im Grafe licgen geblieben, und dare 
innen 8 bis 10 Reaumuͤriſche Grade unter dem Frofipuncte augs 
gehalten haben, da fie bingegen in der Obfifammer bei 2 bis 3 
Graden ſchon voͤllig erfroren find. Dieſe Birnen, die im Haufe 
oder Keller bereits im Febr. uberreif und mehlig am Geſchmack 
werden, find im Garten (hin an Farbe und fo hart am Sleifche 
gcfunden worden, als ob fie allererft vom Baume abgebrochen 
geweſen. Yd) habe fie daber nod) viele Woden im Keller 
miiffen liegen lagen, che fie gegeffen werden koͤnnen. Weinſau— 
re Aepfel, aud) Borsdorfer, Habe ich auf gleidhe Weife im 
Fruͤhjahr nod) eben fo gut befchaffen gefunden. Man miifte 
diefer Spur mehr nachgehen. Wer einen wobhlverwahrten und 
vor Dicben gefiderten Garten hat, der follte einmahl einen 
Winterbirn oder Wpfelbaum ftehen, die Frddhte von felbft ab: 
fallen, und im Garten uͤberwintern lagen. Ich wollte nicht 
gern, daß die Frichte abgebrochen wuͤrden, teil das Berihren 
mit Den Handen und Dricken oder Stofen in den Fruchtfirben 
ihrer Dauer Abbruch thun koͤnnte. Oder, wenn fie auſs bebut: 
ſamſte sur moglichft fpateften Seit abgenommen, und auf einem 
Hofe unter freien Himmel, nach untergeftreneten and etwas 
daruͤber gelegten Baumblattern, fofort hingeleget wiirden, fo 
koͤnnte der namliche Sweet vieleicht erreichet werden. 


Da die befannten Birnen + Arcen fic) erhalten und 
. fortpflangen laßen, und cine jede etwas vorzuͤgliches vor 
andetn fat: fo hat die Gewohnheit jedereinen beſondern 
Nahmen beigelegt. Diefe Nahmen find nun gemei- 
niglich von unverjiandigen Gartnern chne weitere Mb- 
fichten nad) Gutduͤnken angenommen und fo fortgepflan- 
get worden, und gum Theil ſehr unbeftimme und barba- 
tif, fo daß wohl zu wuͤnſchen rare, daß ein a 
auch 
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auch hierbei eine Reformation vornaͤhme. Es wuͤrde 
aber dazu eine große Kenntnis und Erfahrung, auch 
lange Zeit, erfordert werden, ehe ſich ein Seder daran’ 

ewoͤhnte; bis dahin ift am ficherften, die einmahl be- 
annten Nahmen, fo toll fie immer ſeyn moͤgen, unvers 
aͤndert zu laßen, damit wir uns aud) andern verftand» 
lid) machen koͤnnen. | | 
Die beften Birnforten haben wir aus Frankreich 
, ethalten 5+ wir chun alfo beffer, die in Frankreich anges 
nommenen Nahmen beizubehalten, fo wie wir far ande- 
re aus England oder Holland fommende Sorten lieber 
die engliſchen und hollaͤndiſchen Nahmen behalten. 

Wir begehen dabei gern einen doppelten Fehler. Entweder 
wir wollen die fremden Nahmen ins Deutſche uͤberſetzen, und 
werden daher, anſtatt uns verſtaͤndlich zu machen, undeutlich. 
Cin zweiter Fehler iſt, daß die Gartner die Nahmen aug frem⸗ 
den Sprachen nur gar gu leicht verftimmeln. Go lieſet man 
J. €. in einem gewiſſen deutſchen Catalogus : 

Le Chafleruet, anftatt L’ Echafferie, 

Miracouleufe d’hyver, ——- Merveille @hyver. 

Poire d’agneaux, Poire d’ Anjou. ~ 

Mufque parable, Parabelle mufquée. 
In dem hollaͤndiſchen Hovenicr heift es: 








Lamon rou, anfiatt L’ Amiré roux. 
_ . Michel d’ojenné —— Le Doyennée, oder Peire 
de St. Michel, 
Succre rynoort, —— La Sucrée verte, 
Jucomin cheveau, ——  L’inconnue cheneau, 


Rayun macht Bury de Roy aug Beurré gris. 
Mod) ift ein Fehler, wenn wir ſolchen Gorten, welche ung 
zweifelhaft oder unbeFannt {cheinen, foforé neue Nahmen geben; 
und an ſchlimmſien, menn wir dazu foldbe Nahmen waͤhlen, 
die bekannt find, und womit andere gewdhnliche Sorten bejeich⸗ 
net werden. Go fiefet many. E. in einem getviffen deutſchen Carta: 
logus unter den Gommerbirnen cine Chaumontel , welches cine 
Winterbirn it. Daher erfolgt denn, dak, wenn wir avs bes 
Fannten Baumſchulen Baume. fommen lagen, dieſe in der Folge 

any andere Frichte bringen, als wir nad) dence ibnen beiges 

Hrichenca Nahmen ju erhalten hofften. Cin nnangenehmer 
Umfiand, den man fafe an allen deutſchen und Holldndifchen 
Baumgaͤrtnern ausſetzen mus! Wir 
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Wir haben auch Urſache, die an jedem Orte gebraͤuchlichen 
Provincialnahmen uns befannt zu machen. In Hamburg ver: 
Fauft man z. &. die Beurré gris, unter dem Nahmen von Iſam- 
bert, und wennct l' Epine d'automne, Beurré gris, ine jede 


Provin; hat gemeiniglich gewiſſe, entweder ihr eigene, over 
Dod). dajelbft vorzuͤglich befannte und belichte Gorten, woran 
man in der Haushaltung gewohnt ift. Go iff 5. E. die gemeine 
Bergamotte Deutſchland eigen; und ia Niederfadfen hat man 
eine Schmalzbirn, welche man jaft die deutſche Beurré gris 
nennen Fann. An vielen Orten hat man auch franjoͤſiſche Sor: 
ten unter deutſchen Nahmen naturalifirt. So Fennet z. E. 
ein Jeder die Orange brune oder Poire de Monfieur, unter 
dem Nahmen der Zerrnbirn. : 
Ich liefere hier ein ziemlich vollftandiges Verzeich⸗ 
nis und eine Beſchreibung der berdbmeeften Birne 
Gorten, nad) derdeit ihrer Reife. Die etwa hier 
üubergangenen, werde ic) in der Folge gegenwartigen 
Werfs an gehdrigem Orte nachzuhölen eingedenk feyn. 
1. Die erfte diefer Fruchtforten, die wir in Deutſchland 
haben, iff die fo beFannte Margarethenbirn, Poire 
de Marguerite, oder hative, d. i. Die fruͤhe Biru. 
Diefe Frucht ift mehr rund als lang, und hat einen furs 
xen Stiel. Wenn fie reif ift, wird ihre Schale (chin 
gelb. Ueberhaupt ift fie mittlerer Groͤße. Wenn man 
fie abnimmt, ehe fie gu reif wird, fo ift es eine unvers 
gleichlich faftige Birn. Sie wird in der Mitte des Sulis 
ug reif, und bleibe nur etlidje Tage gut. | 
2. Le petit Mufcat, ou Sept en gueule, die Fleine 
Mufatellerbirn, oder Gieben auf ein Maulvoll; 
bei den Englandern insgemein Supreme genannt. Dies 
fe Frucht ift der vorigen an Form faft gleich, nur daß 
fie gemeiniglich Buͤſchel⸗- oder Trauben- weife wachft, 
und der Saft, wenn fie reif iſt, einen bifambaften Ge- 
ſchmack hat. Die Farbe ift rothgelb, und ander Gone 
henfeite ein wenig mehr gefaͤrbt. Sie wird unges 
fahr mit der vorigen reif, und dauert nicht ange, nach⸗ 
dem fie vom Baum gefommen ijt. Sie befomme am 
Oec. Enc. VT. Dd beſten 
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beſten an Spalieren, denn fie wird daraw nod) zeitiger. 
Der Baum befomme leicht den Krebs. 

L’Aurate, Poir dor'd'été, Goldbirn. Gie iftvon 
ziemlicher Grdfe, und beinahe rund. Der Stiel ift 
ganz fury; das Auge nidhe tief; die glatte Shale iff, 
folange die Birn auf dem Baume ſteht, weißlichgruͤn, 


\ wird aber, wenn fie nad) dem Pflicfen einige Beit gele- 


4. 


gen, goldgelb. Das Fleifd) ift ein wenig fteinjgt, dod) 
mild und faftig, und ſchmeckt ziemlich angenehm. Sie 
wird ungefahr zu Ende des Sulius reif. ; 

La Caffolette, die Caffolecbirm, heißt aud) Mus- 
cat verd, die gruͤne Muscateller, la Verdette, Fri- 
olet, (Dahuͤron nennet fie Trioler) Depér de Sillery. 
Pyrus fructu flavo pyriformi, partim e viridi fubfla- 
vescente, partim dilute rubente, DVHAM. Iſt eis 
ne langliche gruͤngelblich und Hellrothe Gommerbirnens 
Gorte, welche den Mahmen Caflolerre fuͤhrt, weil fte 
wie ein Raͤucherfaß formirt ift. Ihr Fleifch iſt ſchmel⸗ 
send, und voll gewuͤrzhaften Safts; und fie giebt der 


Robine nicht viel nach, auffer daf fie weid) wird. Gos 


5. 


bald fie reif ift, wird fie (rary, und fault gern in der 


Mitten an, daher fie bald gegeffen werden mus. Sie 


kommt um die Mitte des Auguſts. 
La Clairville longuc, die langeDame. Cine ſchoͤ⸗ 


ne, große, lange Frucht, deren Chale, wenn fie reif ift, 


ziemlich dicf wird, an der Gonnenfeite roͤthlich, an der 
andern aber gelblid): grin ausficht. Ihr Fleiſch ift uns 
gemein ſchmelzend, und voll gewuͤrzhaften Safts. Sie 
wird ungefahe in der Mitte der Auguſts reif, und mus 
grin genofjen werden, weil fie, wenn fie geld geworden, 


miehligt iff. Zuweilen ſteckt fie fid) bereits aufoem Bau- 
me an, befonders, wenn gu der Zeit naffes Wetter 


6. 


einfaͤllt. 
La Poire de roſe, die Roſenbirn. Eine kurze run⸗ 
de Frucht, deren Stiel ſehr lang und duͤnn iſt, und 


welche an der Sonnenſeite etwas ing Rothe, an der an⸗ 


dern 
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dern aber ins Gelblich⸗ Griine alle. Ihr Fleiſch bride, 
_ und der Safe ift ziemlich gewuͤrzhaft. Sie wird im Au⸗ 
guſt reif. a : 
7. La Poire de bouchet, eine große runde Birn, die an 
Gorm der Bezy d' Hery in etwas gleicht, und deren 
Schale mehrentheils ins Weife falle. Ihr Fleiſch ift 
ſehr weid) und zart, und ihr Saft zuckerſuͤß. Sie wird 
in der Mitte des Auguſts reif. : | 
8. La Poire de parfum, die woblriechende Birn. 
— Eine mittelmafig runde Frucht, deren Shale etwas 
did und raul, von dunfelrother Farbe, und braun: ges 
+ flee ift. She Fleiſch zerfließt, ift aber etwas trocken, 
und von einem aromatifden Geſchmack. Gie wird im 
Auguſt reif. . ey ee 
9. Caillor rofat. Cine Art Vien, die fehr ſteinigt ift, und 
- einen Rofengerud) hat. Der Baum erage ein Fleines 
rundes Laub, und hat eine graͤuliche, mit weiferen Filet: 
fen geſcheckte Rinde. Die Frudje fomme der Meffire 
ean beinahe gleid), ift jedod) von Form etwas runder. 
ie Italiener nennen fie Pera del campo, Shr Stiel 
ift ſehr Fury, und da, wo er wadhft, ift dte Fruche wie 
ein Apfel ausgehoͤhlt. Ihre Shale ift rau, und vor ~ 
brauner Farbe. Ihr Fleiſch iſt bridhig, ynd deſſen 
Saft ſehr angenehm. Sie wird ungefaͤhr zu Ende des 
Auguſts reif. Dieſe wegen ihres Geruchs ſogenannte 
Roſenbirn iſt nicht mit dev wegen ihrer Farbe eben for 
genannten Roſenbirn, welche Poire d'eau roſe oder Epi- 
ne roſe heißt, zu verwechſeln. 

10. Groſſe Mouille houelie, die große Waſſerbirn. 
Eine große runde Frucht mit glatter gruͤner Schale. 
Ihr Stiel iſt kurz und di; ihe Fleiſch ſchmelzend, und 
voll angenehmen Safts. Sie wird ungefaͤhr in der 

Mitte des Auguſts reif. 
11. Petite Mouille bouche, die kleine Waſſerbirn, 
auch Sie Wafferbirn der Alten, welche vor Farbe und 
Form nichrentheils als die vovige, nur daß fie nach dem 
“toe ‘Dd 2 Stiel 
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Stief mehr zugeſpitzt, und auc) etwas kleiner ift; allein, 
ihr Fleiſch iſt viel ſchmelzender, und voll angenehmen 
Safts. Der Baum traͤgt ungemein gern und ſtark. 

Sie wird ungefaͤhr mit der vorigen reif. F 

12. Die Quetſchbirn. Sie hat ihren Nahmen daher, 
weeil fie, ſobald eine von dieſer Frucht auf dem Baume 
reif ijt, und dard) Den Wind, oder eine andere Gelegen⸗ 

heit, zur Erde fallt, folche alsdenn in lauter Stuͤcke sere 
fpringt. Es ift eine ziemlich große Frucht, von Form 
mehrentheils wie die vorige, nur daß ſie an der Sonnen⸗ 

Seite ins Gelblichgraue faͤllt. Ihr Fleiſch iſt weich und 
ſchmelzend, und hat einen angenehmen Saft und Ge⸗ 
ſchmack. Sie wird ungefaͤhr mit der vorigen reif. 

13. Die Scheibenbirn. Eine mittelmaͤßig große 
Frucht, welche beinahe als cine Bergamotte geſtalltet, 
doch aber viel platter iſt, wovon ſie auch ihren Nahmen 
erhalten hat. Ihre Schale iſt ſehr eben, und an der 

Sonnenſeite ſchoͤn roth, an der andern aber ſtrohgelb. 
Ihr Stiel iſt kurz und dick; ihr Fleiſch aber bruͤchig, 
und voll koͤſtlichen und angenehmen Safts. Sie wird 

ungefaͤhr zu Ende des Auguſts reif. 

14. "Die Blutbirn. Cine mittelmapig langlide Frucht, 
“Deven Sleifd) durch und durch uwergleichlich roth iff, 
woher fie aud) ihren Nahmen erhalten hat. Yhre Scha⸗ 
le ijt raul), und an der Gonnenfeite gan; dunkel, an der 
andern aber hellgrau. She Fleiſch ift weid), und. ihe 
Saft zuckerſuß. Sie ftecke fac) aber gern am Baume 
an, und wird ſchoͤner am Spalier, als auf hod)ftammi- 
gen Baͤumen. CSie wird ungefahe ju Ende. des Aue. 
quits reif. | ‘ 

15. Die Yuguftbirn. Iſt unter. den fruͤhzeitigen ſaſt 

die grofte, und. (chon in der Mitte diefes Monarchs zu 
genupen. Cie halt fic) 8 Lage. Obſchon ihr Fleiſch 
um den Krips ſehr ſteinigt ift, fo iff dod) der Saft uͤber⸗ 
flupig und honigſuß; kommt vom Baume grin; und 
wird nad) cin paar agen im Liegen gelblich, 

, ees r6. 


i 

16. ba Figue mufquée, Grand Mufcat, Mufcat rouge, 

- Mufcadille rouge, die qroße Muscateller birn. Man 
nennt fie aud) La Bellifime. Gie reife in dev Mitte des 
Augufts, und dauert § bis 14 Tage. Iſt von vielem 
Safte, zartem Fleiſch und Muscateller ·Geſchmack. Der 
Baum traͤgt oft und viel; die Frucht mus aber bei Beis 
ten genoſſen werden) weil fie ſonſt mehligt und teig wird. 

- Die meijten tragen.am Stiele fleine Knoſpen, sum ei 
chen ihrer beſondern Fruchtbarkeit, vergleichen man font 

nicht leicht finden witd. Sie ift aud) unter dem Nah⸗ 

- mnen Vermillion bekannt, und wird.als eine ziemlich qro- 
fe Birn, von langlidber Form, didbaudig, und nad 
dein Stiele ju dimmer werdend, beſchrieben. Ihre Schale 

iſſt ſchoͤn glate, von hp lieblich a: und an der cis 

- men Seite ftarf, aud) manchmahl faft ringsherum, Zin⸗ 
noberroch, wovon fie den Nahmen Vermillon hat. Ihr 
Fleiſch ift etwas weich und koͤrnicht, dod) aber auch niild 
genug, und voll Safts, von ſuͤßem, fieblichen und ans 
genehmen Geſchmack. 

17. La Poire de la Reine de France, Poire d’ Ambre, 
Muſeat Robert, Grand Mufcat, Gros Mufqué, la 
Princeffe, Pucelle de Xaintogne, die Ambrabien, 
ABémaihnbirn, Nercipanbirn, zuckerbirn Wird 
in der Mitte des Augufts vom Baume genommen, und 
Hale fid) nicht flange. Iſt eben nidt groß, von runder 
Form, undgegen den Stiel hin Furs aeipiét Die Shale 
ift glate, gelb, und slelchet der Fleinen Muscateller fehr, 
auffer daß fie viel grofer ausfallt, und eine mehr hoch⸗ 
gelbe Farbe hat, aud) manchmahl etwas roͤthlich ift. 
Von reichen zuckerſuͤßen Saft, etwas fteinigten Fleiſche 

~ pm den Krips, dod) annehmlichen Geſchmacke. Wenn 
fie fich nur ein wenig druͤcken laͤßt, ift fie weg yu effert, 
fonft wird fie teig. Cie ift indeffert beffer, als die 

- Margarethenbirn. Die gréfite wiegt 25 Lor. Das 
junge Hol, ift gelb, weldjes auch ju einem Kennzeichen 
dieſer Gorte dient. | 


Dd 3 18 


422 Birn⸗Baum. 
1g. Bergantote, Pirum Bergomenſe, die Bergamotte, 


oder Bergamottbirn. Bei dieſer Birn iſt der Nahme 


mierkwuͤrdig, welder tuͤrkiſch, und eigentlich aus der ver⸗ 
dorbenen Zuſammenſetzung zweier tuͤrkiſcher Woͤrter ent⸗ 


ſtanden iſt, wovon das eine Beg, einen Fuͤrſt, und das 
andere, Armoud, eine Birn bedentet. Man follte alfo 


dieſe fogenannte Sirftliche Birn nicht Bergamotte, 


. fondern Begarmoud, ſchreiben. Die Bergamottene 
; Baume werden von vielen fir zaͤrtlich gehalten, und find 
beſchrieen, daG fie.gar leicht vom Wurme, Brand und 


Krebſe gefreſſen widen, welches aber nicht durdhgangig 
mit der Erfahrung uͤbereinſtimmet. Man’ gebe ihnen 


nur ein maͤßig gutes Erdreich, das nicht fandig: oder 


| Be 
Pyrus 


. fteinigt ift, fo werden fie, nicht allein gu guten und ane 


ſehnlichen Baumen heranwachſen, fondern, auch eis 
nen befondern Reichtum an Fridhten bringen. Jedoch 
ift nicht zu leugnen, daß fie vielen einheimiſchen Birn⸗ 


Boaͤumen in der Dicke und Hoͤhe nicht gleichkommen. 


Die zuerſt hier zu beſchreibende Sorte iſt: 
— d &é, die Gommerbergantotte; 
€&u magno turbinato ſeabro, lete virente, 
punftis fulvis diftinfto, æſtivo DVHAM. Einige 
Gartner.nennen fie Milan deBeuvriére. Ihre Jahres⸗ 
Triebe oder jahrigen Neifer find duͤnn, von mittelmaͤßi⸗ 
ger Lange, bet jedem Auge gebogen, wie mit Mehl bes 
ſtreuet, roͤthlich und wenig getupfelt. Die Augen oder 
Knoſpen find dicf, kurz, plate und eben, nicht gar (pis. 
Die Augenſtuͤtzen find dic und zimmetfarbig. Die Blate 
ter find theils tie ein Hers geſtalltet, theils breit und rund 
am Ende, und gegen den Stiel ſpitzig. Der Rand ift 
Hin und her gebogen oder gewunden, Heligriin, und wie 
mit Mehl beftreuet, ohne Aussacung; ausgenommen 
an der Spige, wo man einige wenige niche tiefe Zacken 
wahruimmt. Der Stiel ift 15 Boll tang. Die Lange 
tines Blatts ift 3 Boll; die Breite beinahe 24 oll. 


Weil der Stiel fo lang ift, fo bemegen fic) die Blacter 
| vom 


\ 
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vont gerinaften Winde. Die Blihte hat Aber 1 Boll 
im Durdhmeffer. Die Blumenblaͤtter find faft rund, 
etwas ausgehoͤhlt wie ein Ldffel, und am Ende zerriſſen, 
als wenn fie zerkauet waren. Die Frudhe ift dick, auf⸗ 
geblafen, von eben der Geftalle wie die Herbftbergas 
motte. Sa, fie ift eher einer Renette, als einer Birn, 
abulid. Hoch ift fie faft 3 Zoll, und im Durchſchnitt 
fat 2% oll breit. Beim Blihtauge iſt fie etwas ere 
haben. Dieſes hat in einer Vertiefung feinen angewie⸗ 
fenen Plag, deren Naud mit einigen Hoͤckern beſetzt ift. 
Der Stiel ift dif, gruͤn, F Boll lang, und fist auf dens 
Boden einer Fleinen Hohle. Er if— fo fury, daß man 
fie felten dabei angreifen Fann. Die Sdhale ift grob im 
Angreifen, vor friſcher grimer Farbe, mit graven und 
gelben Puntten beworfen. Bisweilen iff fie an der - 
Gonnenfeite etwas roth gezeichnet. Das Fleiſch ift halb 
butterhaft, ſchmelzend und bruͤchig. Hat man die Birs 
nen niche etwas frih gebrodjen, da fie nod) ein wenig — 
n geweſen, fo koͤnnen fie leidt teigicht werden. Der 
Saft, ob er wohl einen ſehr erhabenen Geſchmack eben 
nicht Hat, fo fuͤhrt ec doch eine feine angenehme Gaure 
‘bei ſich. Die Kernen find flein, und dfters unzeitig. 
Die Reife diefer ſchoͤnen Birn ift im Anfange des Sep⸗ 

tembers. » | | 
19. Mafcat alongue queud, oder Rouffeline. . Den ere 
ſten Mahmen hat diefe Birn, wegen ihres gar. aufferots 
Dentlid) langen Stiels, und den zweiten, weil fie viel 
Aehnlichkeit mit der Rouflelet Hat, erhalten. Sie ift 
mittelmaͤßig groß, etwas langlid), bauchigt, und laͤuft 
gegen den Stiel ſpitzig zu; um das Auge aber, welches 
nicht tief innen ſitzt, iſt ſie etwas gelblich. Ihre Schale 
iſt glatt, und, wenn ſie reif geworden, gruͤnlichgelb, an 
der einen Seite aber dunkelroth, und vielmahls, hier 
und da, dunkelbraun oder ſchwarz gefleckt. Ihr Fleiſch 
iſt etwas derb und koͤrnicht, ziemlich ſaftig, und von lieb⸗ 
lichem, zuckerſuͤßen, etwas yan ala Geſchmack, —— 
d 4 , te 
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ſie in gutem Boden waͤchſet. Sie reift nach der Mitte des 
Auguſts, und mug, wenn fie nod gruͤnlich iſt, weggegeſ⸗ 
fen werden; denn wenn fie gelb wird, vergehet ihr Saft 
und ihe Muscateller Geſchmack, und ihr gutes Fleiſch 
- wird abgefchmactt. Unt den Krips hat fie, wiealle Muse 
cateller, etwas Steine. Man mus fie niche mit der 
Muſcat fleuri verwechſeln, welder fie, dem erften Ans 
fehen nach, fonderlid) was die Farbe betrifft, ziemlich 
gleichet. Der Baum Hat ein fthones ftarfes Gewaͤchs, 
_ Und tragt reichlich. ca er 
20. LaPoire d’ocuf, Poire ovale; die Eierbirn. Cine 
mittelmaͤßig grofe Virn, von langlichrunder Form, wie 
ein Ci, woher fie auch ihren Mahmen hat. Ihr Srief 
ift von mittelmafiger Lange, und das Auge tvenig eder 
niche tief. Ihre Schale ift glare, manchmahl aud an 
der Sonñenſeite etwas blag: braunroth, oder gelireift. 
Ihr Fleiſch iff etwas zartkoͤrnicht, dod) aber mild, ſchmel⸗ 
send und faftig, von ſehr lieblichem, angenehmen und 
etwas bifambaften Geſchmack, welder diefer Sorte ei- 
gen iſt. Sie reife su Cnde des Auguſts, und wird niche 
fo leicht teig, fondern dauert 3 bis 4 Woden, Cie 
kommt urſpruͤnglich aus der Schweiz, und wird fondere 
lid) in Basel haufig gefunden. Der Baum ift von gue 
tem, ftarfen Gewadys, wird grog, und ift ſehr tragbar. 
21. Cuiſſe Madame grande, Poire de Rives, Poire de 
Fufée, Cuißmadam, Srauenfchenkel, Pyrus fructu 
medio longiffimo f{plendente, partim è viridi flaves- 
cente, partim obfcure rubro, eftiva DVHAM. 
Einige nennen fie faͤlſchlich Jargonelle. Sie iſt der 
Beurré gris im Fleiſche, Saſte und Geſchmack faſt durch ⸗ 
gehends gleich, nur daß ſie fruͤhzeitiger hervorkommt, 
auch fruͤhzeitiger vergehet. Iſt ſonſt eine ziemlich große 
Birn, von etwas laͤnglicher Form, und gegen den Stiel 
gu, welcher lang ift, wird fie pyramidenformig: ſpitzig, 
ofne einen Baud) ju machen. Ihre Schale ift dick, 
vort Farbe ziemlich grunlichgelb, und braunlid) geflecte; 
; , an 
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an der Sonnenfeite aber ift. fie Ounfelbraunroth, und 
dabei mit groben hellbraunen Tipfeln beſprengt. Sie 


- Fommet- an Farbe und Form der Rouſſelet ſehr gleich, 


ift aber groͤßer. Ihr Fleiſch ift etwas derb und fire 


nicht, dod) aber mild genug, voll Safte, und von ſehr 


liedlichem, etwas bifambaften Geſchmack, fo daß fie eine 


- von dew beften Sommerbirnen su ihrer Zeit ift; Sie wird 


gegen Ende des Augufts reif, und dauert 8 bis 14 Tage. 
Der Baum hat ein feines Gewad)s; ev traͤgt nicht fruh, 


- wenn er aber etwas gu Jahren gefommen, bringt. er 


reichlich Fruͤchte. 


22. LAmiré roux, Amiret roux, Admiret roux, le gros 


- Oignonnet, Oignonnet mufqué, Koi d’été, Roi roux, 
. Poire de Chypre, Mouille bouche oder Coule foif, 


die grofe Swiebelbirn, der Sommerkoͤnig, das 
braune Wunder, die Cyperbirn, Junkernbirn. 


Iſt mittelmaͤßig groß, rund, und um das Auge, fo niche 
tief iff, etwas platt; nad) dem Stiel su, welcher Furs, 
und ziemlich dick iſt, wird fie ein wenig dinner. — Ihre 


Saale ift glatt, von Farbe groͤßtentheils roth, oder 
braunroth, und. an der Seite, welche nicht gegen die 
Sonne gekehrt it, etwas griin oder graulich- gelb, auch 
manchmahl hin und wieder (war, , oder ſchwarzbraun 


~~ geflecte. Ihr Fleiſch ift derb und koͤrnicht, doch aber 


voll Gafts, und von angenehmen, ſuͤßen, etwas biſam⸗ 
haften Geſchmack. Sie reift zu Ende des Augufts, und 
dauert 14 Lage bis 3 Woden. Der Baum treibt ſchoͤ⸗ 
nes ſtarkes Dols, und ift, wenn ev etwas zu Jahren gee 


kommen, febr tragbar. : 


23. Archiduc d’écé, Der Sommerherzog. Viele hale 


fen dieſe mit der vorigen filr Cine Frucht; allein, fie find 
wirflid) in allen Theilen fehr unterfchieden. Dieſes iff 
eine grofe, runde, und gelblidy- graue Frucht, deren 


Schale ungemein fein. und zart iſt. hr Fleiſch iſt 
ſchmeſzend, und hat vielen angenehmen Saft, und eis 


nen koͤſtlichen Gefchinad, Sie wird au einigen Orten 
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der Timpling genannt. Der Baum rage ungemein 
gut, und die Frucht wird in der Mitte des Auguſts reif. 
24. LaPoire royale, Mufcat d’ Adut, Robine und Poire 
d'Averat, die Averatbirn, Auguftmuscateller, 
Boͤntgobirn. Leztern Mahmen hat diefe Birn vere 
muthlich ihrer anſehnlichen Gripe yu danfen. Der » 
Baum hat an Hol; und Laub einen gar ſchoͤnen Wachs⸗ 
tum. Cr wadhft ſchnurgerade in die Hohe, hat lauter 
geſunde Zweige, die ftarf vom Mooſe befreit, und fo 
glatt find, als wenn: fie mit Fleiß potirt waren. Cine 
Unart hat er mit vielen Birnbaumen gemein, daß er 
nehmlich (pat anfangt Fruͤchte gu briegen; denn mart 
mus wohl 10 Jahre warten, ehe er folche nur zeigt. Da⸗ 
‘mit gehetes fo su: Cin oder swei Qweige tragen Fruͤchte, 
die uͤbrigen Qweige Haben nichts; nad) ein paar Jahren 
werden wieder ein paar Zweige tragbar, da die andern 
noch immer ledig bleiben; Ddiefes geht immer fo fort, und 
es waͤhret wohl 20 Jahre, ehe alle Zweige fruchtbar 
werden. Alsdenn aber ſchlaͤgt er nie fehl, und bleibt 
immer ein guter Baum. Dieſe wunderbare ſpaͤte Frucht⸗ 
tragung ruͤhrt vermuthlich von ſeinem geilen Wachstum 
hher, indem ev alle ſeine Kraͤfte und Saͤfte anwendet, an⸗ 
ſeehnlich Holz zu bekommen. Seine Jahresſchoſſe find un⸗ 
gemein dick und lang, graugruͤn, auch hin und wieder mit 
Puncten beſtreuet. Die Augen oder Knoſpen ſind lang 
und ſpitz, etwas vom Reiſe abſtehend, und haben gut 
hervorſtehende Augenhalter. Die Blatter find 2F Zoll 
‘fang, und 23 breit, an der Spitze etwas ftumpf. Der 
Blatterrand ift wenig ausgezackt; an einigen ift die | 

* Rante ganz glatt. Die Adern find weiflidje, und wohl 
qu fehen. Der Stiel ift 1Z Zoll lang. Die Bluͤhte iſt 
von aufferordentlidyer Groͤße, Hat oft 2 Roll im Durde . 
ſchnitt, und die Blumenblatter haben eine Lange von 
Boll, von Geftalle wie eine Maurerfelle, und find nur 
wenig ausgehoͤhlt. Die Frucht gehdrt gu den Bir⸗ 

| : nen 
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~ nen erſter Groͤße.“ Sie ift gewoͤhnlich 34 bis 4 oll 
fang, und 23 bis 3 Zoll di. Beim Bluͤhtauge, wel: 
ches mit dem Nande des Kopfs faft gerade ift, wird fie 
mur ein wenig dinner, als in Det Mitte; vor der Mitre 
haber bis jum Stiel wird ſie ſehr duͤnn. Wo fie am dic. 
ſten ift, Hat fie bigweilen einige Srhihungen und Ans: 
ſchweifungen, welches fie im Durchſchnitt niche rede 
eirculrund macht. Dee Stiel ift 2 bis 23 Zoll fang, 
und etwas krumm. Die Sdhale ift glate und fein, vor 
hellgruͤner Farbe, mit vielen fleinen grauen Puncten 
belegt, und auf der Gonnenfeite rithlich. In der Reife 
wird fie gelb. Das Fleiſch ift weiß brichig und ſehr 
muͤrbe. Der Saft ift in Menge vorhanden, von unges 
meiner und angenehmer Gufigfeit, wie Honig. Die 
RKerne find, in Mroportion der Birnen, eben nicht grof, 
und bas weiche Gehaufe faffet deren get wenige in fid). 
Ihre Zeitigung und Reife iff am Ende des Auguts, 
oder im Anfange des Septembers. Wartet man mit 
dem Abnehmen flanger,’ fo wird fie uͤberweich. Viele 
kann man fogleid) vom Baume effen, oder fie werden 
mad) ein paar Tagen efbar. Zum Backen ift fie ganz 
wortrefflidy, geſchaͤlt oder ungeſchaͤlt; und. die Brarbir- 
mnen davon find dergeftallt ſuͤß, daß fie aud) die Speifen, 
damit fie gefod)t werden, ſuͤß machen. Yn der Wirth: 
ſchaft hat fie su diefem Gebraudhe ihres gleichen nicht. 
25. Citron des Carmes, St. Madelaine Imperatrice , 
die Carmeliter-Citronenbirn, Raiferinn, Meg: 
» OSalenenbirn. Pyrus fruétu medio rurbinato, é viridi 
citrino, eftivo DVHAM. Iſt eine mittelmafig grofe 
Birn von kurzer cundlider Form; am Auge ein wenig 
platt; nad) dem Stiel wird fie etwas fpisig. Ihre 
Schale ift fehr glatt, von blaffer gelblichgruͤner Farbe. 
Shr Fleiſch iſt mild, ſchmelzend, faftig und von fele lieb⸗ 
lichem Geſchmack, wenn fie niche sur Unjeid gepfluͤckt 
wird; fonft wird fie gar leicht uberreif, und fodann — 
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lig und unſchmackhaft; daher man fie gerade zu der Beit 
pflicen mus, wenn ihre gruͤne Farbe gelb gu werden 
anfangt, und das Fleiſch dem Daumen nadjgiebt: Sie 
wird im Auguſt reif, und dauert bis in den October. 
. Der Baum Hat ein. gutes Gewaͤchs, und traͤgt ſehr ſtark, 

weshalb er dfters nicht groß wird, 
26. Epargne, Beau Preſent, Saint Samſon, große Fruͤh⸗ 
Birn. Iſt eine große laͤngliche Birn, von etwas un⸗ 
gleicher, ſchiefer Form, mit einem langen Stiel. Wenn 
ſie reif iſt, hat ſie eine rothe Farbe; an der einen Seite 
aber iſt fie manchmahl gruͤnlich⸗gelbe Ihr Fleiſch iſt 
derb, faftig genug, und manchmahl etwas ſauern Ge⸗ 
ſchmacks. Sie wird daher mehr ihrer Schoͤnheit, als 
des Geſchmacks wegen, geachtet. Sie wird zu Ende des 
Auguſts reif, und dauert 2.big 3z Wochen. 
27. Gros Blanquet, Groſſe Blanquette, Muſette d’ An- 
jou, die Sackpfeife von Anjou. Iſt die groͤßte 
fruͤhzeitige Sommerbirn, von kurzrunder Form; nach 
dem Stiele zu, welcher ganz kurz und dick iſt, wird ſie 
etwas duͤnner. Das Auge iſt etwas tief innen, fo wie 
auch insgemein der Stiel. Ihre Schale iſt glatt, und, 
wenn ſie reif geworden, gelb, zuweilen auch, doch ſelten, 
an der Sonnenſeite etwas blaßroth. Ihr Fleiſch iſt ete 
was weich, jedoch mild, ſaftig, und von angenehmen 
zuckerhaften Geſchmack, wenn ſie nicht ſchon gar zu reif 
iſt. Man mus ſie vom Baum nehmen, wenn ſie noch 
gruͤn iſt, ſonſt wird ſie unter den Haͤnden gelb und teig. 
Sie - gegen Ende des Augufts reif, umd dauert etwa 
24° age, . 
2g. Bon-chrétien d'éré, Gratiole d’été, Brabantfe Gra- 
tiole, Aporheferbien, Bondyretienbirn, Canelle, 
Walvafierbirn. - Pyrus fractu magno pyramidaro- 
obtufo, paululum cucurbitato, glabro, flavo; xftivo 
DVHAM. S¥ft eine ſehr grofe Birn, von etwas lange 
licher und hdcferichter Form. Shr Auge ift tief drinnen, 
und der Stiel ziemlich fang. Ihre Schale ift glatt, und, 
weun 
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wenn ſie reif geworden, von blaßgelber Farbe, an der 
Sonnenſeite aber auch oͤfters etwas roͤthlich, und zuweilen 
hier und da ſchwarzgefleckt. Ihr Fleiſch iſt nicht derb, auch 
micht leicht ſchmelzend, aber mild genug, voll Safts, 
und, wenn ſie recht reif iſt, von zuckerſußen, feinen, 
gewuͤrzhaften Geſchmack, eben als ob ſie mit Zucker und 
Gewuͤrz eingemacht waͤre. Sie bekommt aber dieſen 
Geſchmack nicht in jedem Boden und Ort, ſondern faſt nur 
allein in einer fruchtbaren, fandigen oder kieſigen Erde, 
ſonderlich aber in einem mit Schutt vermiſchten Boden; 
auch waͤchſt ſie am beſten hinter den Haͤuſern, in Staͤd⸗ 
ten. Der Baum hat wenig Laub; ſeine Blaͤtter find 
flad), und am Rande gewoͤlkt. Er treibt wacfer Hols, 
welches aber krumm unter einander waͤchſt. Wenn et 
zu Jahren kommt, traͤgt er ſehr wohl. 
29. Litron de Sirene. Iſt eine Birn von mittelmaͤßiger 
Grbroͤße, von etwas laͤnglicher Form, und gegen der 
Stiel zu pird fie duͤnner. Yhre Sehale ift glatt, wenn 
ſie reif geworden, citronengelb, und mit feinen braunen 
Tuͤpfelchen befprengt. Ihr Fleiſch ift mild, derb und 
wifaftigigenug ; von ziemlich lieblidhem,. aber nicht hoch⸗ 
feinem, Geſchmack; uͤberdem wird fie auch, wenn fie 
» etwas uͤberreif geworden, fogleid) mehligt. Sie -ift 
eine der erften reifen Gommerbirnen , indem fie insge⸗ 
miein mit der Fleinen Muscatellerbien ju gleicher eit 
»fomme, Der Baum hat ein gutes Gewadhs, und 
traͤgt ſtark. | | 
30. DeMon Dieu. Iſt eine (chine gelbrothe faftige Birn. 
Der Baum traͤgt haufig, und die Frucht wird nad) und 
nach auf denrfelbenreif. Sie erfordert cinen gewiffen Grad 
Ree Warme, die in Deutſchland nicht alle Commer 
tommt, Daber ſiein gewiſſen Jahren nicht vollig reif 
wird. Darneben ſcheint fie aud eine gemiffe Abwechſe⸗ 
Aung diefes Grades zu verlangen, die in Deutſchland 
merklicher, als in Frankreich, vorfaͤllt. Ihre Fruchtbar⸗ 
keit ijt gu bewundern, und ſoll auch die — zu 
J ihrem 
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ihrem Mahmen gegeben haben: Denn, als fie der Koͤ⸗ 
nig von Frankreich gum erftenmahl gefehen ; und mehr 

Fruͤchte als Blatter ant Baume gefunden, ift ihm das 

_ Berwunderungswort: Mon Dieu! in den Mund gekom⸗ 
men. Da fie nun nod) feinen eigenen Nahmen gehabr, 
hat ihr der Gartner diefen beigelegt. Sie ift von mitt: 

lerer Grdfe, die Geftalle fehr regelmafig, und woh! ge- 
_ und die Farbe lieblid), geth und roth. Der 

Baum fangt zeitig an ju tragen, und vielfaltig an den 
Spitzen der Zweige; daher fic) ein Gartner, der fie am 
Spalier findet, mit Beſchneiden in Ache nehmen, und 
fieber folange warten mus, bis er die Bluͤthaugen mit 

Gewißheit unterfdeiden Fann. 1 

31. LEpine d'eté, der Sommerdorn. Cine große 
lange Frucht, mit einer glatten gruͤnen Schale. Ihr 

Fleiſch zerfließt, und iſt etwas aromatifd). : «Sie wird 
ungefahr zu Anfang des Geptembers reif. 

32. Orange Tulipe, Cine grofe runde Bien, welche 
an der Sonnenfeite fehr roth, an dev andertt aber gruͤn⸗ 
fic), iſt. Shr Gleifch ift etwas fteinigt, und nur halb 
bruͤchig, hat aber dennoc einen fehr angenehmen Ges 
ſchmack. Sie wird ungefahr. mit der vorigen reif. 

33. Orange mufquée d’éré, Orange commune, Orange 
petite, Orange ronde, Orange grife, Orange verte, 

Iſt eine mittelmafig grofe Birn, insgemein rund, fel- 
ten aber etwas; und dfters gar nicht langlid. Das 
Auge fist gar nicht tiefinnen, und der Stiel iſt kurz. 
Ihre Schale ift ein wenig rauh, und wenn fie su Ans - 
fange des Sept. reif geworden, gelblidgrin, aud) an 
der Sonnenſeite durchgehends viel braunrdthlid); oͤfters 

» aber Hat fie aud) hier und da ſchwarze oder braunſchwar⸗ 
ne Fleckchen. Ihr Fleiſch iſt derb, faftig, und von 
ſtark bifambaftig, ziemlich angenehmen Geſchmacke. 
Sie dauert 24 bis 30 Tage. Der Baum hat ein gutes 
Gewaͤchs, und traͤgt ſtark, wenn er etwas zu Jahren 

gekommen. sea eae ore ae 

, 34 


34. 
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Chair & Dame , (Cinige ſchreiben Chere Adame) 
Chair’ Fille, Poire de Prince d’éré, Rouffelet d’Anjou, 
Milan rond, Maderabirn, Pyrus fruétu medio py- 
riformi, hine melino, inde dilutius rubente, zftivo 
DVHAM. Iſt eine Virn von mittelmafiger Groͤße, 
etwas langlich, aber nach dem Stiel zu wird fie fehr duͤnn; 
um das Auge, weldes niche tief innen fist, ift fie etwas 
platt. Ihre Schale ift glare, und, wenn fie reif gee 
worden, gelblid), an der einen Seite aber ſchoͤn roch. 
Sie kommt, der Groͤße, Form und Farbe nach, mit 
ber Rouffelet fehr uͤberein. Ihr Fleiſch ift mild, etwas 
Firnigt, faftig, und von febr lieblidjem angenehmen 
Geſchmack. Sie reife ju Anfange des Sept. und dane 
ect nur 14 Tage. Der Baum erage ftarf, und hat ein 
feines Gewadhs. 


35. PetitBlanquette, Poire a la * die kleine Blan⸗ 


kette, fruͤhe Zuckerbirn, Honigbirn, Perlbirn. 
Pyras fructu minimo, elenchi forma, glubro, ex albi- 
do flavescente, xftivoDVHAM. Iſte eine fleine Vien, 


- etwas laͤnglich, und faft eirund, um das Auge aber, 


welches nicht tief innen ftecft, etwas platt. Der Stiel 
ift Furs, und nad) Proportion der Frucht siemlich dicf. 
Ihre Schale ift glare, gelblid), und meiftens grin. 
Ihr Fleiſch ift koͤrnicht, dod) mild und faftig, und von 


. febr lieblidhem Geſchmack. Sie wird zu Anfange des 


3 


Sept. reif, und dauert 2 bis 3 Woden. 


6. Double fleur et fruit, Engliſche Koͤniginn. Diefer 


Baum hat vor allen andern Birnbaumen das VBefondere, 
daß er gweimahl im Jahre bluͤhet, und reife Fruͤchte 


‘ bringer. Wenn die erfte Bluhte, wie fonft gewoͤhnlich, 


aus ordentlichem Trageholz sum Vorfchein gefommen, 
abgefallen und angeſetzt, fo kommt die andere auf der 
Spitze der Schoͤßlinge, die im Frihjahr getrieben, auf 
eben den Zweigen, (aber nicht auf Tragehol;) sum Vor⸗ 
ſchein, und febet an. Die erfte Frucht hat die Form 
einer proportionitliden Birn, wicd zu Mofasas des 

ept. 
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Sept. reif, dauert aber nicht lange, und iſt von recht 
gutem, derben, koͤrnichten und milden Fleiſch, reichli⸗ 
chen Saft, und delicaten Geſchmack. Die andere 
Frucht folgt im October, iſt ziemlich groß, vor etwas 
fanglicher bauchigter Form, wie eine Gurfe; nad) dem 

. Stiel ju wird fie etwas dinner, laͤuft aber niche fpisig 
zu. Ihr Auge iſt niche tief, und ihr Stiel mittelmaͤ⸗ 
fig fang; jedody fallen die Fridte an dent nehmlicen 
Baum cheils kuͤrzer, theils langer, aus. Wenn fie reif 
geworden, hat fie eine glatte citronengelbe Schale, weldye 
blafrimmetfarbig geeupfelt, und aud) wohl hier und da 

gefleckt ift. / 

7. Bergamote d'automne, Gerbftberqamotte. Py- 
_ rus fructu magno turbinato - compreflo, partim fla- 
vescente, partim dilute rufescente, auramnali DVHAM. 
Die Jahrestriebe find fury, ſehr di, von hellgrauer 
mit Grin vermifchter Farbe, mit ſehr fleinen Puncten 
beftreuet, und mit feiner Wolle uberjogen. Selten 
fann man mehr dig 1 Pfropfreis davon machen. Die 
Mugen find dic, rund, lang, fehr ſpitz und vom Zwei⸗ 
ge weit abftehend.« Shre Seager find faft ganz platt 
undeben. Die Blatter find 3 Boll fang, und uͤber 17 
Roll breit, weifgrun, mit feinem Schimmel uͤberzogen. 
Die Auszackung ift faft unmerklich. Der Mand kruͤm⸗ 
tet und windet fid), und macht cite Schlangenfinie. 
Der Stiel iſt 4, an mittelmapigen Vlattern aber 2 oll, 
lang. Die Blihte hat etwas wher 1 Qoll im Durch⸗ 
meffer, und ift wohl gedffnet. Die Blumenblaͤtter find 
laͤnglich, faft gang eben und platt. Die Frucht iſt dicf, 
beim’ Bſuͤhtauge gedruͤckt, wie eine. platte Kugel. Sie 
hat2e Boll im Durchmeſſer, | und ift faft eben fo hoch; 
bisweilen groper, bisweilen kleiner, nachdem das Erd⸗ 
reich iſt, oder darnach der Baum voll ſitzt. Jedoch 
find die kleinen Stuͤcke von eben foicher Guͤte, als die 
grofen. Steht der Baum in fandigtem oder ſehr dite 
rem Erdreiche, fo finden fid) oft Steine in der — 
ag 
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Das Bluͤhtauge ift Fein, und fist in einer glatten Vers 
tiefung. Bisweilen ift das Auge feiner Ausſchnitte, 
oder der 5 diefen Kelchblaͤtter, ſchon beraubt. Der ziem⸗ 
lich dicke Stiel, welcher nicht viel uͤber FZoll lang iſt, 

ſitzt gleichfalls in einer kleinen Vertiefung oder Grube. 
Die Schale iſt grob, und etwas rauh, von Farbe gruͤn, 

mit gruͤnen Stippen beworfen. Sie wird in der Reife 

gelb. An der Sonnenſeite iſt ſie roth. Das Fleiſch iſt 

butterhaft und ſchmelzend. Der Saft iſt lieblich, zuk⸗ 

kerſüß, von gewuͤrzhaften, weinſaͤuerlichen und ſehr 

erftiſchenden Geſchmack. Die Kerne find hellbraun, 
von gehoͤriger Dicke, laͤnglich, und am Ende ſehr ſpitz. 

Die Zeit ihrer Reife iſt im Oct. Nov. und noch ſpaͤter; 

ſie mus aber ſchon im halben September vom Baume 

genommen werden, ſonſt wird fie zubald teigigt. Dies 

ſe Birn liebt, um recht ſchmackhaft zu werden, einen 

guten ſandigen, und keinen naſſen Boden; auch ſind 

Die gruͤnen insgemein die beſten, und die roͤthlichen oͤf⸗ 

ters unſchmackhaft, indem ſie insgemein von einem naſ⸗ 

ſen oder kalten Boden koth werden. 

38. Orange rouge d’éré, Orange d’ecarlate, Muſqué 
d'écé rouge, rothe Orangebirn. Cine vortreffliche 
Birn von Anfehen und Geftalle; an ber einen Seite ſehr 
Hellroth, wie Coralfen, und viel (hiner, als die grine 

Orange, von fanftem Fleifd), ohne Stein, von gutem 

- Safe und Geſchmack. Die Shale kommt einer Citros 
nenſchale faft bei. Sie wird in der Mitte des Sept. reif, 
und dauert nidjt tiber 24 Tage. 

39. Poire de Demoifelle, Poire de vigne, la longe 
Queut d’Anjou, Jungfernbirn. Eine ſchoͤne langlice 
und grofe Frucht, deren Sdhale ſehr fein und glatt, ar 
der Sonnenfeite unvergleichlich dunkelgelb und roth, ar 
der andern aber gruͤnlichgelb, iſt. She Stel ift ziemlich 
fang und ftarf. Ihr Fleiſch tft weder yu weid), nod 

—zu Hart, und voll von angenehmen, etwas Muskus⸗ 

artigen Saft und Geſchmack. Sie rvird in dee Mitte 

Dec, Unc, V Th: Ce des 
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bes Sept. reif, und halt ſich 3 bis 4 Wochen. Der 
Baum tragt eben nicht fleißig, die Frucht aber waͤchſt 
defto (hiner und groper. 
qo. Blanquette A longue queut, Sucrée blanche. d'été, 
die lanaftielige oder weife Zucerbirn. Iſt eine 
mittelmaͤßige Birn, von kurzer Form, bauchig, und 
nach dem Stiele zu kurzgeſpitzt. Ihre Schale iſt glatt, 
weiß oder gelblichweiß, und au der SGennenfeite manch⸗ 
mahl etwas blaßroͤthlich. Ihr Fleiſch iſt einigermaßen 
veſt, aber voll Safts, und von lieblichen zuckerſuͤßen 
Geſchmacke. Der Baum hat ein ſchoͤnes fiarfes Ge⸗ 
wads, und ift fehr tragbar. Sie wird um Die Mitte 
des Sept. reif, halt fic) aber nicht uͤber 14 Tage. Man 
verfpeifet fie alfo am beften, wenn fie nur gelb wird, und 
nod) etwas hartlid) ift. 
gt. L’Azerolier Poirier, die Gambuttenbdirn, Laze- 
rolenbirn, oder Nifpelbirn. 2 ie Polwilleriana 
J. B. hiſt. 1, 59. Pyrus (irregularis) foliis ovatis, acute 
erratis, floribus cymofis. Serr v. Muͤnchhauſen 
giebt im 3 Th. des Gausvaters, S. 333, zuerſt von 
biefer Dirnart eine. vollftandige Beſchreibung, und 
Duͤhamel hat fie im Traité des arbres fruitiers, Th. 1, 
GS. 327, unter andern Azarolen angeseigt. Det Stamm 
und das Holy gleichen bem Apfelholye. - Er treibt wenige, 
kurze und ziemlich ſtarke Aeſte. Die aͤuſſere Rinde iſt 
braun, glatt, und am jungen Holze etwas wollig. Die 
Knoſpen find roͤthlich und kommen denen von den Miſ⸗ 
pein nae, Die Blatter find groB, 5 Boll fang, und 
3: Qoll breit, oval, am Rande mit ſcharfen, fangen, uns 
prdentlich gesahnten, (agenformigen Einſchnitten verſe⸗ 
ben, auf der obern Flache dunkelgruͤn und glaͤnzend, auf 
er untern aber mit einem weifien wolligen Weſen uͤber⸗ 
zogen. Die ebenfalls wolligen Stiele haben 1 Zoll Lange. 
Sie find dem Apfellaube ſehr aͤhnlich, nur mehrentheis 
wie eine Rinne oder Beutel gefaltet, und fonunen aus 
ihren Knoſpen buͤſchelweiſe hervor. Die Blumen ere 
— {einen 
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ſcheinen aus den ſchon in dem Jahre vorher gebildeten 
Knoſpen bafhelweife, wie die ubrigen VBirnblumen, an 
Aftigen in Gabeln getheilten Stielen. Die Blühtblaͤtter 
figen am Anfange der Stiele, und find beinahe F Zoli 
lang, ſchmal, fadenaͤhnlich und wollig; fie fallen in der 
Folge ab. Die Blumendecfe ift, wie an den Birnen, 
einblattrig, fuͤnffach getheilt, in den Einſchnitten ausge⸗ 


hoͤhlt, und nicht abfallend. Aeuſſerlich ift fie mit dencn, 
, I Zolllangen, Stielen zugleich mit weißer Wolle reich: 
lich uͤberzogen. Die Blume hat 5 langlich) ovale aus: 
gehoͤhlte weife Blatter, welche zwiſchen den Cinfchnic- 
_ ten der Blumendecfe Heraus wadfen. Zwanzig duͤnne 


pfriemenformige Staubfaͤden gehen aus dem Grunte 


. ber, Blumendee, find kuͤrzer, als die Blumenblaͤtter, 


uͤbergebogen, und mit langlidhen, in die Hobe gerichte: 


* ten, zweifurchigen gelben Staubbeuteln verſehen. Die 


ep wird im September reif. Sie ift laͤnglich, und 
a 


ft oval wie eine Birn geftalltet, oben rund und platt, 


~- und nad) dem Stiele hin zugeſpitzt. In Abfiche ihrer 


Groͤße fallen fie noc) Fleiner, als die fleinen Muscatel⸗ 


lerbirnen, aus; und die auffere Schale ift glatt, auf der 


SGommerfeite roth, fonft aber gelbrdthlid). Das Auge iff 


ais klein. Das Fleiſch iſt gelblich, mehligt, mit vielen Steinen 
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erfehen, von ſuͤßen, nicht erhabenen Geſchmacke. Sn der 
Mitte deffelben finden fid) 4 bis 5 hautige Hoͤhlen, in 
Deren jeder 2 [angliche ſchwarzbraune Kerne, wie bei den 
DBirnen geftalltet, liegen. Die Fortpflanjung der Baume 
eſchieht durch das Pfropfen auf Birn- und Weißdorn⸗ 
taͤmme. Sie wachſen ziemlich in die Hohe; hochſtaͤm— 


_ mige Baume aber wollen nidt tragen, und man nus 






« fiedaher am Spalier oder ale Zwergbaͤume ziehen. Un: 
* fere Winter vertragen fie gut, und empfehlen fic) mehr 
ihrer 


eltenheit wegen, und weil ſie gleichſam das Mit⸗ 


tel zwiſchen den Birnen, Weißdorn und Miſpeln find, 


* 
a 
eg, 


als wegen des Nutzens. 
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42. Beurréblanc, Poire Monfieur, Poire & courte queue, 
Poire St, Michel, Poire de neige, la bonne Ente, Ci- 
tron de Septembre, Carlisle, Valencia, die weife 
Butterbirn, Aerbftcitronenbirn, Gr. Michaelis. 
Birn, Schneebirn. Der Baum ift von ungemein 
febhaftem Anfehen, waͤchſt fehe hoch, gerade, holzreich. 
Die Frichte deffelben werden von den Winden niche 
leicht abgeworfen, und diefe Pat i er meift alle Jahre in 
Menge, weil feine Fruchtbarkeit mit feinen uͤbrigen 
Tugenden uͤbereintrifft. Es ift alfo rathfam, ihn hods 
ftaminig zu ziehen. Er trage bald, gleidy im dritten 
oder vierten Jahr nad) bem Pfropfert, und iftes thm 
gleid), ob man ihn auf Kern-⸗ oder Quittenftamme 
pfropfe. Man fann alles aus ihm ziehen. Am Gelaͤn⸗ 
der ſteht er ſchoͤn, und befleidet eine Wand, wiefei 
anderer Baum. Zu Pyramiden ſchickt er ſich ganz un⸗ 
vergleichlich, wie auch zu allen andern Geſtallten. Sei⸗ 
ne Jahrsſchoſſe ſind dick und ſtark, bei jedem Knoten 
oder Auge etwas gebogen, doch nicht ſo ſtark, wie an 
Der nachher gu beſchreibenden grauen Butterbirn, vow 
Farbe hellgrau auf Kernſtaͤmmen, toth aber anf Quit⸗ 
tenſtaͤmme gepfropft, nebſt einigen gruͤnen Flecken un⸗ 
ter den Augen hin und wieder getuͤpfelt. Die Augen 
oder Knoſpen ſind rund, kurz, ſpitz, am Fuße dick, und 
ſtehen vom Zweige ab. Die Augentraͤger ſind ſehr dick 
und erhaben. Die Blaͤtter ſind groß und ſchoͤn, hell⸗ 
gruͤn, 34 Zoll lang, 2% Zoll breit, ordentlich ausge⸗ 

zackt, aber nicht tief. Die von mittlerer Groͤße find ſehr 
fein ausgezackt. Sie winden ſich etwas unterwerts, und 
find ant Ende ungemein ſpitz, daß auch einige den Weis 
denblaͤttern ſehr aͤhnlich ſehen. Der Stiel ift faſt 14 
Zoll fang. Die Bluͤhte hat uͤber rf Zoll fh Durch⸗ 
ſchnitt. Die Blumenblaͤtter ſind laͤnglich, und wie ein 
Loͤffel ausgehoͤhlt. Die Frucht iſt ſehr dick, indem ſie 
wohl 3 Zoll hoch, und im Durchmeſſer eben ſo breit iſt. 
Gewoͤhnlich aber iſt ſie ein wenig hoͤher, als breit. Ihre 

ab: Se | Gejtalle 
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Geſtallt kommt der runden am naͤchſten. Das Bluͤht⸗ 
Auge iſt klein, und hat ſeinen Sitz in einer eben nicht 
breiten und tiefen Hoͤle. Der Sriel iſt ſehr dick, mur 
Zoll lang, und ſitzt mitten in einer engen Vertiefung, 
deren Nand ofters mit Erhoͤhungen und Falten befese 
‘aft, welche ziemlich tief find. Bisweilen hat diefe Birn 
eine etwas verlangerte Geftallt. Am dicffien ift fie gee 
gan das Bluͤhtauge, uugefahe um den zten Theil ihrer 
nge. Die beiden andern Drittheile werden gegen den 
~ Stiel su immer dinner, dergeftallt, daß fie da, wo fie 
am dunneſten ift, nur etwas ber 1 Zoll im Durchſchnitt 
. hat. Die Schale iff griinlich, und wird im Reifen ci- 
_ stronengelb.  Diejenige Seite, welche gegen die Sonne 
A id en, ift (din lebhaft roth. Das Fleiſch ift 
Rie butterhaft, und ungemein parfuͤmirt in trocknen Jah⸗ 
_ Fen, wenn man fie nur nicht hat uͤberreif werden laßen. 
Iſt aber der Sommer naf, fo ift fie ſchlecht, und hat 
, auffer ihrer Schmalzigkeit eben nichts angenehmes bei 
fic). Der Safe ift zuckerſuͤß, bisweilen feb erhaben, 
von gewuͤrzhaften Geruch. Ihre Kerne ſind nicht alle 
von einerlei Groͤße und Geſtalit, indem einige breit, an- 
dere lang ſind. Ihre Reife iſt im October. Sie kommt 
wwar zugleich mit der Beurré gris, dauert jedoch einige 
Boden fanger. Man mus fie nie nach der Beurré gris 
eſſen, fonft verliert fie alle Annehmlichkeit, und ſchmeckt 
wafferig. Es ift uberhaupe ſehr ſchwer, den wahren 
Zeitpunct ihrer Guͤte ausfindig ju machen, weil fie gar 
nicht dauerhaft iff, und gar gu geſchwind vergehet. 
43- Beurré gris, oder verd, Poire de Vendome, Graue 
_ ober grine Butterbirn. Pyrus fructu maximo ovoi- 
lali Acnto-cinereo (aut viridi aut rubente) autumnali 
DVHAM. Der Baum ift unter allen Birnbaumen der 
unanſehnlichſte, man mag entweder fein Holy oder Blaͤt⸗ 
ter, oder Wadhstum, betrachten. Hochſtaͤmmig wird 
er nicht groß, fondern wachft mit ſchwachen niederhan⸗ 
genden Zweigen. Die Kinde ift uͤberall ungerade, wie 
- = Ce 3 gebor⸗ 


438 Birn: Baum, 


geborſten; und wenn er alt wird, fo ſtirbt nad) gerade 
ein Qweig nach dem andern ab. Jedoch ift'er von une 
gemeiner Sruchtbarfeit, nimme mit allerlei Land vorlieb, 
und laͤßt alles aus ſich ziehen; auffer, daß er fic) niche 
wohl ju Pyramiden ſchickt, indem er ſchwach belaubet 
‘aft.’ Er dient fonft zu allen Auslagen, fogar an die 
Mitternachtſeite. Cs ift ihm auch gleid), man pfropfe 
ihn auf Quitten- oder Kernſtaͤmme. Seine Jahres. 
Triebe find di und fang, bei jedem Knoten oder Auge 
ſtark gebogen, mit fehr fleinen Puncten getipfelt, an 
ber Sonnenfeite hellbraunroth, an der SGchattenfeire wie 
mit einer grauen dinnen Haut ubersogen. Die Mugen 
oder Knofpen find unten am Fuße dic, etwas langlich, 
vom Zweige abftefhend, und werden von dicfer Augen: 
Srigen oder Knofpenhaltern getragen. Die Blatter 

‘ find groß, breit, und gegen den Stiel etwas rund, une 
ordentlid) und nicht gar tief ausgezackt. Der Rand wine 
det fid) hin und her, und das ganze Blatt kruͤmmet fich 
etwas unterwerts. Der Sriel iſt 15 Boll lang. Die 
Laͤnge der Blaͤtter ift faft 4 Boll, und die Breite 2} bis 
3 Zoll. Die Bluͤhte hale 13 im Durchmeſſer. Die Blu⸗ 
menblaͤtter find 3 Zoll fang, 73. breit, und werden ges 
gen den Kelch viel ſchmaͤler. Es giebt darunter viel 
ſechs⸗ bis ſiebenblaͤtterige Blumen, da andere Birnblu⸗ 
men nur aus 5 Blaͤttern beſtehen. Die Frucht iſt ſehr 
dick, indem fie oft 3 Zoll im Durchſchnitt hat, und 34 
bis 4 Roll hod) ift, von elliptiſcher oder verfangerter ei⸗ 
runder und sugefpibter Geftalle. Sie wird allmabtic 

~ gegen den Stiel dunner, wofelbft fie fid) mit einer Spike 
endiget, fo wie fie von der Mitte gegen das Bluͤhtauge 
gteichfatis dunner wird. Der 1 bis 2 got lange Stiel 
ift bei feinem Urſprunge etwas fleiſchig. Das Bluͤhtauge 
hat feinen Sitz in einer glatten und weiten Hile. Die 
Schale ift ziemlich fein und glatt, obwoht niche fo, wie 
an der Beurré blanc; von Farbe entweder grau oder 
gruͤn, an der Sonnenfeite aber roth. Dieſer Unterſcheid 
der 
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ber Farbe verurſacht nice eben 3 Arten der Beurré gris, 
wie Cinige'wollen, als wenn es eine graue, grime und 
rothe Butterbirn gabe; nein, es iff eine einzige und eben 
dieſelbe Butterbirn, woran fic) die Farbe andere, nach⸗ 
dem das Erbdreid), ihe Stand, Wartung und andere 
Umſtaͤnde beſchaffen find. Junge und lebiMfie Baume, 
aud) die, fo auf KRernftamme gepfropft find, bringen gee 
wohnlicerweife graue Fruͤchte. Baume auf Quittens 
Staͤmme gepfropft, von. mittelmafiger Kraft und Lebe 
*haftigfeit, bringen gruͤne hervor. Matte und ſchwache 
Baume, oder die in einem fehr trocfnen Lande ſtehen 
‘und einen fehe warmen Stand haben, tragen rorhe 
Fruͤchte. Bisweilen bringe eben derfelbe Baum Fruͤchte 
Wwon dreierlei Farben Hervor, nachdem er etwa Bweige 
von verfchiedener Srarfe und Mattigkeit hat, diefen 
mannigſaltigen Farben. Unterſcheid an der Frucht gus 
a qu bringen. Das Fleifc) ift weifgelb, fein, lecker⸗ 
Haft, ſchmelzend und ſehr butterhaft, ofne jemahis dem 
Teigwerden unterworfen ju ſeyn. Der Safe ift in gros 
Bem Ueberflu§ vorhanden, zuckerſuͤß, und mit einer fei 
nen und erhabenen angenehmen Gaure vermiſcht. Die 
RKerne find ſchwarzbraun, eben nicht groß, laͤnglich und 
Hſehr ſpitz. Ihre Zeitigung, da fie vom Baume genome 
men werden mus, ift am Ende des Sept. oder im An⸗ 
fange des Octobers. Mach etwa 14 Tagen ift fie reif. 
Zu beFlagen ift es, daß alsdenn aud) die Faulnif mit 
Aihr gar ju nahe sufammengranget, Man mus fie daher 
bald gemifen, oder yu einem andern beliebigen Gebraus 
Iche beftimmen. Cinige Sticfe fann man, um fie {ane 
ger aufzubehalten, auf dem Baume (igen laßen, bis fie 
von felbftabfallen. Deer Baum kommt zwar bei uns in 
eogeiner Jugend in einem jeden Erdreich que fort, and ift, 
machdem er zur gehoͤrigen Groͤße gediehen, (welches, 
“von der Pfropfzeit an, wohl 18 bis 20 Jahre waͤhret) 
mnoch fruchtbar genug; allen, man Fann es demfelben 
(Deh abmerfen, daB ey Hier gu Lande fein rechtes — 
coat ee : —« Se 4 nd 


fand nicht habe, Denn, er wird nicht nur ſehr oft von 
der unheilbaren. RranFheit des Krebſes angefodhten, fons 
dern erlanget auch dberhaupt weder die Groͤße, nod). das 
Aleer unjerer einheimiſchen Birnbaume. Seine Früchte 
find. dabei dem Abfallen, wenn ſtarke Winde wehen, alle 
zuſehr unterworfen. Daher denn viele anrathen, daß 
man die grauen Butterbirnbaͤume lieber zu niedrigen, 
als hohen, Staͤmmen ziehen ſolle. 
4. Rouſſelet de Rheims, Gros Roulſelet, kommt gruͤn 
im September vom Baum, und wird ior Liegen gelb. 
Das Fleiſch it much und briuchig, hat etwas Mark, 
aber dod). Saft genug, der auch ziemlich fig ift. 
Quintinye fagt, daß fie ihre Reiſe ebert ſo, wie die 
VBergamotte, durch eine Fleine Feuchtigheit an der Schale 
zu erkennen giebt. Diebeften, groͤßten und ſchmackhaf⸗ 
teſten wachſen um Rheims, in Champagne, wo ſie viel 
grt und aud in Zucker eingemacht und weit und 
it verfendet wird. , 

45. Poire d' Amira), die Admiralbirn. Iſt eine ziem⸗ 
lid) große Birn, von mehr platter, als tanger Gorm. 
Wenn fie recht reif gemorden, iſt fie insgemein braune 

roͤthlich, manchmahl aud). wohl graulich. Ihr Fleiſch 
iſt mild, und, wenn ſie in einem guten Boden waͤchſt, 
von angenehmen Geſchmack. Der Baum hat ein gu⸗ 
ted Gewaͤchs, und traͤgt ſehr wohl. eo a 

46. Anangebirn. Iſt eine siemlich große cunde Vien. 
Ihre Schale ift glatt, und / wenn fie veif worden, gelb⸗ 
lich, auch grob.dunfelgrin punctirt, und mandmabf, 
jedod) ſelten, Hier und da braungeflectt. She Fleiſch iſt 
derb, doch voll Safts, und ſchmelzend, von angeneh⸗ 
men, etwas bifambaften, Geſchmack. 

47. Melonenbirn. Iſt eine mittelmaͤßige Virn, vor 
fanglicher Form. Wenn fie reif iſt, hat ihre Schale 
gine gruntichgelbe Farbe, wobei fie mehr oder weniger 
dunfelbraun, oder ſchwarz geflectt ift, daher fie ein 
ſchlechtes Anſehen Hat. Ihr Fleiſch ift-ein wenig derb 

: a und 
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und loͤrnicht, audy ſaſtig und ſchmackhaft genug, aber 


nicht hochfein 
48. ponaenre de Breft, Beurré.hatif, Beurré d’ Aout 
ropde, Inc e chenean, Franc royal d’éré, Gros 
Micel d’été » Hoppelte Franzoͤſiſche aneplbirn, sft | 
ſehr groß, von furjer dickbaͤuchiger Form, und nad 
dem Stiel, welder fury ft; laͤuft fie kurzgeſpitzt ju. 
Shee Echeie ift glate, did, und, wenn fie reif ift, gelb- 
lich, mit braͤunlichen Puncten, und manchmahl aud) 
Flecken. Zuweilen ift fie auch roͤthlich. Ihr Fleiſch iſt 
etwas derb und koͤrnicht, doch mild, ſaſtig, und von ſehr 
angenehmen, lieblichen Geſchmack 
Die ſogenaunte Einſache Franzoͤſt ſche Caneelbirn 
iff von der vorigen nur darinn unter{dieden , daß fie ete 
was kleiner ausfaͤllt. 
49. Poire fans peau d’été, Fleur de Gui e, Rouflelet 
hatif, Die Birn obne, Schaie , die cab be Roufjeler. 
Iſt eine mittelmaͤßig große Birn, von larplider, niche 
gar baudiger, Form. Ihr Stiel ‘ft duͤnn, und ziemlich 
lang, Ihre Schale iſt ſehr glatt und dͤnn, wovon ſie 
auch ihren Nahmen bekommen hat. Von Farbe iſt ſie 
blaßgruͤnlich geib, und vielmahl mit kleinen blaßzimmet⸗ 
farbigen Flecken beſetzt; manchmahl faͤllt fie aud) an der 
Sonnenſeite etwas hellroͤthlich aus. Ihr Fleiſch iſt zart, 
etwas koͤrnicht, und voll angenehmen hochfeinen Ge⸗ 
ſchmacks. Der Baum hat ein gutes Gewaͤchs, und iſt nad) 
ſeiner Art dadurch kenntlich, daß die jungen Schoſſen, 
wie an der Bruͤßler Birn, krumm und unterwerts gebo⸗ 
en wachſen, aber gelblicher ſind. In einem guten und 
* chtbaren Jahre wird die Frucht ziemlich groß. 

50. Poire fans pepins, Birn ohne Kerne. Iſt eine 
ziemlich große Birn, von ſehr laͤnglicher Form, und 
von Gewaͤchs etwas ſchief und eckig. Ihre Schale iſt 
ein wenig rauh, und in einem gruͤnlichen Grunde braun⸗ 
zimmetfarbig getupfelt und gefleckt, fo daß fie in der 
Ferne ganz braun — Si Fleiſch ift etwas koͤr⸗ 

nicht, 
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nicht, doch mild genug, voll Safts, und vow feht lieb⸗ 
lichem Geſchmack; ſie iſt aber von kurzer Dauer. 
nenher hat fie ein ſehr kleines Kernhaus, und insge⸗ 
mein keine Kerne, wovor fie denn gud) ihren Mahe 
~ ‘men hat. | res = 
51. Mofcat fleuri, Mufcat à longue quené d’automne, 
- die blibende Muſcate, die Herbſtmuſcate mit dem 
‘ langen Stiel. Iſt eine herrlidje runde Birn, von 
| mittelmaBiger Groͤße, deren Schale glatt, und groͤßten⸗ 
theils dunfel- oder braunroth, an detjenigen Seite aber, 
- weldje nicht gegen die Sonne gefehre iſt, manchmahl 
etroas gelbtid). Dem erften Anfehen nad, kommt fie 
der Rouffeline oder Rouſſelet ziemlich gleich; doch ift 
ihhr Stiel viel tanger. Ihr Fleiſch ift ungemein zart und 
von angenehmen Geſchmack. Sie wird ungefaͤhr in der 
Mitte des Octobers reif. 
92. La Manſuette. Cine Frucht, welche dee Winters 
Bonchrelien ſowohl in Anſehung der Frucht, als auch 
des Holzes und der Blatter des Baums, ſehr aͤhnlich iſt, 
nur daß fie ein kleineres Auge hat. Ihr Fleiſch iſt halb⸗ 
bruͤchig, und hat einen angenehmen Geſchmack. 
53. Clareten⸗Birn. Ob dieſer Birn ihe Nahme von 
denm franzoͤſiſchen Worte Clairet (roͤthlicher Wein) Hers 
komme, weil ſowohl die Birn, als das Holz des Baums, 
demſelben in der Farbe aͤhnlich iſt, will ich nicht behaup⸗ 
' ten, indem fie wohl ſchwerlich ihren Urſprung aus Frank⸗ 
reich genommen hat, ſondern deutſcher Herkunft iſt; es 
muͤſte denn ein alter ehrlicher Deutſcher, dem der Clairet 
Wein wohlgeſchmeckt, ihe diefen Mahmen beigelege has 
ben. Der Baum hat gewoͤhnlich einen ſehr ſchlanken 
und Hohen Wadhstum. Seine Fruchtzweige find ſehr 
rauh und knotig. Denn, die Birnen, nachdem ſie vom 
Baume genommen ſind, laßen allemahl an dem Orte, 
mo fie ihre Nahrung geſchoͤpft haben, einen ſtarken Hele 
ker hinter fid. Sonſt verdienen diefe Baume, wegen 
ihrer Gruchebarkeit, Fein geringes Lob, und — 
au 
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Auch in unſern Gegenden nach Wunſch. Seine Jahrs⸗ 
triebe ſind kurz, von mittelmaͤßiger Dicke, von Farbe 
dunkelroth, fo dem Blute faſt aͤhnlich iſt, und derglei⸗ 
chen man bei keinem andern Birnbaum mehr antrifft. 
Sie haben dabei die Unart, daß die Nebenzweige alles 
mahl ſtaͤrker treiben, als die mittelſten. Die Spitze iſt 
miehlicht und getuͤpfelt. Die Augen oder Knoſpen (ind 
dick, kurz, unten breit, und ftehen etwas vom Reife ab. 
Die Blatter find 34 Boll fang, 23. breit, und wenig 
ausgezackt. Der Stiel ift 13 3. lang. - Die Bluͤhte 
“Halt aber 1 Zoll im Durdhmeffer. Die Blumenblatter, 
““welde wie eit Loffel ausgehdle find, find 1 2. lang, 
und ¥ 3. breif. Die Frucht ift 23 Qoll im Durchſchnitt 
breit, und 253 3. hod). Sie ift ſehr geneigt, fid) mehr 
pu einer runden, als laͤnglichen, Geſtallt gu bilden; 
Ja, fie iſt faſt mehr einem Hers aͤhnlich. Wenn fie auf 
einem gu feudten oder magern Crdreiche waͤchſt, fo iſt 
Hhre Figur auch fehr unordentlich, und mit tiefen Mars 
ben und Hoͤckern verunftalltet. Das Bluͤhtauge fist in 
“einer weiten Grube, fo wie der Stiel in einer kleinen 
Vertiefung. Lezterer ift 1F bis 2 Zoll lang. Unweit 
Der Frucht wird er auſſerordentlich did, und bekommt 
Maſelbſt einen ftarfen Knoten. Das uͤbrige des Stiels 
aft auch wie geſchwollen. Die Schale iſt etwas grob, 
jedoch nicht ſehr hart. Zur Grundfarbe dient ihr ein 

gemeines Gelb, und nad) der Mittagsſeite wird fie et⸗ 
was roͤthlich. Dabei iſt diefelbe mit vielen dunkelbrau⸗ 
nen Puncten bezeichnet. Die Kruͤppel aber und Miß⸗ 
geburten, worinn dieſe Birn haͤufig ausſchlaͤgt, weichen 
eben ſo ſehr von der Farbe, als Geſtallt, ab. Das 
Fleiſch iſt weiß, veſt und koͤrnig, und gehoͤrt zu den 
“'brichigen. Der Saft iſt in Menge vorhanden, welder 
beim erften Anbiß einen ſuͤßen Geſchmack zu verurſachen 
ſcheint, in dent fernern Genuß aber ziehet ev die Keble 
etwas jufammen, und ftopfet. Gie dienen alfo niche 
zu Tafelbicnen und gum Roheſſen. Die Kerne a F 
telmaͤßi⸗ 
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telmaͤßiger Groͤße, und von. dunkelbrauner Farbe. Ihre 
Zeitigung iſt zu Ende des Sept., ihre Reife aber faͤllt in 
die Mitte des Octobers, und kann noch 4 Wochen dau⸗ 
ern, ehe man ſie zum haͤuslichen Gebrauch anwendet. 
Shr Gebrauch iſt gu Genf- oder Suͤlzebirnen. Weil 
um die Jahrszeit, da fie veif iſt, es. fchon etmas alt 
gu werden anfangt, fo Fann die Senfbruͤhe von den ere 
ſten Virnen , die hei warmer Witterung leicht verdirbt, 
nod) einmahl gebraucht und aber friſche Birnen gegoſ⸗ 


fen werden. | F eae 
54. Beurré roux, Beurré d'or, Beugré;d’Anjop, Beurré 
_ d’Amboife, Ifambert-le bon, Gifamberr, große Iſam⸗ 
bert. Cine treffliche Virn von fetnem Fieiſch, gutem 
Saft und herrlichem Geſchmack; nur ift fie etwas ſtei⸗ 
nigt, und wird, wenn fie lange liegt, runzelig. Sie wird 
gu Anfange des Oct, reif, und hale fid) bis in den Febr. 
55. Aleine Iſambert, Comme dev Beurré gris am Flei⸗ 
fhe, Safte und Gefdmad bei. Gig reife zu eben der 
'» Beit, mit der vorigen, und hale ſich eben fo lange. 
56. Poire de mercier, die Kraͤmer⸗ oder Hoͤkerbirn. 
. Sine grofe lange Frucht, welche, wenn fie reif iff, an 
» Der Sonnenfeite braunroth, an der.andern aber gelblich⸗ 
gruͤn wird, Ihr Fleiſch iff veſt, und ihe Saft und Gee 
ſchmack herd, und taugt faſt nicht sum Eſſen, es fey 
denn, daff fie fid)-angeftectt habe. Sie mus aber fos 
ange am Baume hangen. bleiben, bis die Kaͤlte eintritt; 
alsdenn ift fie eine unvergleidlide Birn sum Backen 
und zur Conferve. Der Baum fragt ungemein gut, 
- wenn er auf feines gleichen gepfropft wird, und frei (tebe. 
Ihren Mahmen hat fie daher erhalten, weil fie in vere 
fchiedenen Gegenden Deutſchlandes ſehr ftarf gezogen 
wird, und die Einwohner diefelbe haufig trodnen und 
verfaufen. J 
57. Die Haſelbirn, oder insgemein, die doppelte 
Rietbirn. Cine ſchoͤne, große und lange Frucht, de⸗ 
ren Schale etwas rauh, und von Farbe der Rinde an 
der 
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det Hafelftaude siemlich gleichſieht, daher mart ihr auch 
den Nahmen gegeben Hat. She Fleiſch ift etwas veſt, 
und hat, wie die vorige, einen herben Saft und Ge- 
ſchmack, und ift gu eben Dem Gebrauche dienlid). Der 
Baum will fret ftehen, und anf feines gleichen gepfropfe 
ſeyn. Waͤchſt er aber anf Quittenſtaͤmmen, und ſteht 
nod) darju in einem trocknen Boden, fo taugt die Frade 
gar nidjts, und die Schweine wollen fie nicht einmahl 
freſſen, wenn fie reif ift. | 

57. DieSaberbirn. Cine ziemlich große und laͤngliche 
Frucht, von blaßgruͤner Farbe, an der Sonnenſeite aber 
mit etwas Strohgelb vermiſcht. She Sriet iſt ziemlich 
lang und dick, ihr Fleiſch ungemein weich und ſchmel⸗ 

zend, und hat einen ſehr angenehmen Saft. Sie hat 
ihren Nahmen daher, weil ſie zu der Zeit reif wird, da 

man den Haber einſammelt. 

58. Poire de vigne, Weinbirn. Cine runde mittelmaͤßi⸗ 
ge Frucht, deten Schale fehe dunkelroth ift. Ihr Stiel 
iſt ſehr lang und duͤnn. Ihr Fleiſch zerfließt, und iſt 

voll klebrigen und angenehmen Safts. Sie wird unge⸗ 
fale um die Mitte des Oct. reif, hale ſich aber nicht 
recht lange. 

59. ‘Poire * pendart, Schelmbirn. Kommt der Caſ⸗ 
ſoletbirn ziemlich nah, nur daß ſie etwas groͤßer iſt. 
Ihr Fleiſch iſt ungemein weich und zart, und ihr Saft 
zuckerſuͤß. Sie wird —I zu Ende des Octobers reif. 

60. Gaͤnſekoͤpfe. Der Nahme hat ſeinen guten Grund 
in der Geſtallt dieſer Birn, weil ſolche dem Kopfe einer 

Gans, ſowohl an der Groͤße als Geſtallt, ungemein 
aͤhnlich iſt. Der Baum waͤchſt erſtaunlich in die Hoͤhe 

und Breite. Er mus, wenn ev tragen foll, frei ſtehen, 

damit feine Zweiqe ſich rings unther ausbreiten und faſt 
auf die Erde harden koͤnnen. Auch bei den ſtaͤrkſten 
Windewebleibe (eine Frucht veftfigen. Seine Jahtes⸗ 

Zweige find von mitteimapiger Staͤrke, mehr dunn als 

dick, von Favbe braunroth, mit he feinen —— 

tuͤpft 
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tuͤpfelt, und mit feiner Wolle uͤberzogen. Seine Knoſpen 
ſind klein, liegen platt am Reiſe, und haben gut hervor⸗ 
ſtehende Augentraͤger. Die Blaͤtter ſind dunkelgruͤn, 
3 Zoll lang, 23. breit, fein am Rande ausgezackt, und 
die Kante etwas gewunden. Die Bluͤhte hale 14 Zoll 
im Durchmeſſer. Die Frucht gehoͤrt zu dem mittelmaͤ⸗ 
ßigen Obſt. Ihre Laͤnge betraͤgt 3, und die Breite im 

Durchmeſſer ungefaͤhr 2 Zoll. Won der Mitte bis zum 
Bluͤhtauge laͤuft fie ein wenig {pig gu, und von der 
Mitte bis sum Stiele wird fie noc) (pigiger. Sie hat 
die villige Geftalle einer St.Germain, mur daß fie faum 
Halb fo grof ift. Das Bluͤhtauge ſitzt in einer glatten, 
eben niche tiefen Grube. Die Saale ift glace und glan- 
gend, auf der Gonnenfeite braunroth., auf der gegen⸗ 
uber fichenden Seite grin, mit braunen Puncten und 
Flecken beworfen. Yn dee Reife wird fie (chin gelb. 
Das Fleiſch ift weif und bruͤchig. Der Saft ift ubers 

fluͤßig, verurſacht aber eben feinen angenefmen Ges 
ſchmack, weil ev neben feiner Suͤßigkeit etwas Anziehen⸗ 
bes oder Stopfendes bei fid) fibre. Die Kerne find 
dunn, aber vollftandig, und von ſchwarzer Farbe; aud) 
ift das Rerngehaufe ziemlich davon angefuͤllt. Ihre Zei⸗ 

tigung ift um Michaelis, oder im Anfange des Octos 
bers. Wenige Tage hernach ift fie reif, und mus bald 
verbraudht werden, als: zu Genfbirnen, oder gum Trock⸗ 
nen im Dérrofen, ſonſt wird fie uͤberweich. 

61. Gernroͤder. Dieſe Birn hat vermuthlid) ihren 
Nahmen von dem 1 Meile von Quedlinburg am Unter⸗ 
Harz gelegenen Flecken Gernrode, fo dem Furften von 

» Anhale- VBernburg zugehoͤrt, erhalten. Der Baum ijt 

von anſehnlicher Groͤße und Geftallt, hat aud) einen ſehr 

lebhaften Wachsſstum. Seine Fruchtbarkeit ift yu bes 
wundern, ungeachtet er nur ein Jahr ums andere traͤgt. 
Die Jahresſchoſſe ſind von mittelmaͤßiger Groͤße und 

Dicke, braunroth, und ſchoͤn von Farbe, bei jedem Auge 
oder Knoten ſtark gebogen, und hin und wieder mit 
weißen 
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weißen Tuͤpfeln belegt. Die Knofpen find furs und dicf, 
am Ende ganz ftumpf und dabei rund, wie ein Kegel. 
Die Blatter find groß und ſchoͤn, von glangender duns 
felgruner Garbe. Ihre Geſtallt ift langlich oval, laͤuft 
jedoch am Ende fpig gu. Yhre Lange betragt 3, und 
die Breite etwas ber 2 Boll. Der Rand ift fein ges 
zackt, und ein wenig hin und her gewunden. Der Sriel 
ift } Boll lang. Die Bluͤhte hat uber 1 Boll im Durd)- 
ſchnitt. Die Blumenblatter find wie ein Loͤffel ausges 
Hilt, langlid), und am Ende etwas fpié. Ihre Lange 
betragt 4, die Breite nur Z Boll, Die Frucht ift von 
mittelmafiger Groͤße, und mehr rund, als lang. Im 
Durchſchnitt ift fie ungefahr 25 Zoll did, und 23. Hod). 
Das Blihtauge ift flein, und ſitzt in einer eben niche 
tiefen Grube, deren Rand einige Ungleidheiten har. 
Der duͤrre Stiel ift 14 oll lang, und ſteckt in der Birn 
in einer Fleinen Vertiefung, deren Nand fleine Falter 
hat. Die Sdhale ift ziemlich fein, grin, mit Fleinen 
grauen Puncten und Flecen beftreuet. Sm Reifen wird 
_ fie ein wenig geib, und an der Gonnenfeite etwas roth. 
Das Fleiſch ift weifgrim, ſehr muͤrb, ohne Steine, aber 
nicht ſchmelzend. Dee Saft iſt in Menge vorhanden, 
- und von gutem Geſchmack, dem aber das pifante und 
aromatifde fehlt. Die Kerne find dunfelbraun, fpié 
und von mittelinafiger Dice. Die Zeit ihrer Reife ift 
im Oct. Nov. und Anfange des Decembers. In der 
Wirthſchaft ift fie abfonderlid) zu Genf- oder Suͤlzebir⸗ 
nen, wie aud) zu Birnmuß, gang unvergleichlich. 
62+ Ratzenkopf. Diefer Birnen rechtes Vaterland iſt 
wohl im Hennebergifchen, das Amt Gand, befonders 
allda Rag, Ocepfershaufen und Stepfershaufen, wo fie 
ain beften gerathen. Von veftem Fleiſch, mittelmaͤßi⸗ 
gem Safe und etwas firengem Geſchmack. Cinige Gore 
ten find milder und mirber, als die andern. Diefe 
Birn wird im Oct, reif, und hale fic) bis Weihnachten. 


63. 
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63. Bon-chrétien @hyver, Verd poire d Angrife, 
Winterbonchretien. Pyrus fruftu maximo pyra- 
midaro - truncato, partim citrino, partim dilure ru- 
bente, brumali DVH. Cine (chine Frucht von auffen, 
aber defto ſchlechter von innen, nicht viel beffer, als cin 
gemeiner RaGenfopf. Ueberhaupt fommen alle Wins 

- terbonchretiens, die aus Sranfreid) herftammen, in une 
ſerm hieſigen Falten Clima gar felten zu ihrer Vollkom⸗ 
menheit, rechten Reife und guten Geſchmack, es mufte 
denn ein ſehr guter und heifer Sommer feyn, oder der 
Baum an einem Spalier gegen Mittag gesogen werden. 
Es giebt hiervon eine grime, und eine gelbbraune Abaͤn⸗ 
derung. Sie wird im Oct. reif, und dauert bis im 
Januar. | 

64. Bon-chrétien d'automne, Bon-chrétien d'Eſpagne, 
Safran d’auromne, Gratiole d’auromne, Prefident 

d Eſpagne, Herbftbonchrerien, Gerbft{afranbitn. 

- Pyrus fru€tus maximo pyramidato-acuto, hinc é viridi 
flavescente, inde fplendide rubro, autumnali DVH. 

- Sie gleicht, dee Form nad), viel der Sommerbonchre⸗ 

- tien, dod fall fie um den Stiel insgemein dicfer aus. 

Ihre Schale ift glatt, von wadsgelber Farbe, und 
manchmahl an der einen Seite etwas roͤthlich; oͤfters ift 
fie auch mehr oder weniger ſchwarzgefleckt. Ihr Fleiſch 

iſt halb bruͤchig und halb mild, ſaftig, und vor ſehr lieb⸗ 

lichem gewuͤrzhaften Geſchmack, wenn fie recht reif ijt. 
Sie ſchlaͤgt aber, wie die Sommerbonchretien, nicht in 
jedem Boden wohl an. In einem ſchweren, feuchten, 
leimigten Boden werden die Fruͤchte insgemein ſchlecht 
und unſchmackhaft. Sie reift in der Mitte des Oct. und 
dauert bis Febr., auch laͤnger. 

65. Bergamotte Suiſſe longue, Verte longue panachée, 
Geſtreifte lange oder Schweizerbergamotte, 
Gurkenbirn. Pyrus fructu medio turbinato ſubro- 

tundo, teniis flavis, viridibus & fanguimeis virgato, 
autumnali DVH. Iſt eine mittelmafig große Birn, 

vor 
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von langlidjer Form, und nach dem Stiel zu, der seme 
fic) lang ift, etwas ſpitzig. Ihre Sdhale ift glatt, hell. 
grin, gelb und roth ſchoͤn geftreift, wie die runde, vor 
fehr feinem Anfehen. Fhe Fleiſch tft mild und faftig, 
von lieblichem Geſchmack, wenn fe in einem guten tobe 
Fern Boden redht reif geworden tft. Sie fommt, ar 
Farbe und Geſchmack, der Verte longue ſehr gleich, nur 
ift fie insgemein etwas Fleiner. Die jungen Schoſ⸗ 
fen, und manchmahl auc) bie Blatter, find ebenfalls 
durd)gehends wie die Frudhe geftreift. Sie wird ju 
Ende des Sept. reif, und dauert bis 8 Wochen. 
66. Blanquette d’autromne, Sucré verd, Herbſtzucker⸗ 
Birn, Grine Zuckerbirn, Gt. Nicolausbirn. 
Von ſehr muͤrben Fleiſch, und ſtatken zuckerſuͤßen Saft 
und Geſchmack. Auf dem Lager wird ſie etwas unſchein⸗ 
lich. Wird im Oct. reif, und dauert bis zu Ende De⸗ 
cembers. J 
Ge. Conr. Stockhauſens Anmerkung, dab diejenige große gruͤne 
ſaftige ſuͤße Birnen, welche maw Zuckerbirnen nennt, hie beſſer, 
erathen als in einem Jahre, wo viele Winde gewehet haben, 
fi deſſen Beitragen sur Rechrsgelabrebeie te. 1G. 1 St. 

f. a. M. 1769, %. GS. ory f. Er erFlart diefes daher, weil der 
ut Fruchebarkeit dieſes Sautns hothige Gaft tiberaus zaͤh und 
leberig ift, und die Winde, vermittelſt der ſchwankenden Bewe: 
guug ded Baums, das Hufeigen biejes Gafts durch die Saft 
Roͤhrchen befordern, | — 

67. Kraͤuterbirn. Iſt im Anfange gruͤn, wird aber 
nach und nach gelb, auch, wo ſie viel Sonne hat, manch⸗ 
mahl ein wenig roth gefaͤrbt. Shr Fleiſch iſt ſchoͤn weiß, 
veſt, jedoch zatt, ohne Stein. Der Saft gering, ſchmeckt 
aber ſtark nach Kraͤutern, woher fie aud) den Nahmen 
bekommen; ingleichen nach verrauchtem Roſenwaſſer, 
fo ſie aunehmlich macht. Sie wird im Oct. reif, und 
dauert bis Weihnachten, und larger. 

68. Amadote, die Amadotenbirn. Dieſe Birn hieß 
anfaͤnglich Hame Oudot, von einet gewiſſen Dame, 
Nahmens Oudot, zu Demigny in Bourgogne, welche 
dieſen Birnbaum zuerſt daſelbſt einfuͤhrte; nachher hat 
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man fie, durch eine Wortverderbung, Amadote genannt. 
Cine mittelmaͤßig laͤngliche Bien, welche oben aber ets 
was platt, und deren Schale uͤberhaupt rauh und von 
roͤthlicher Farbe iff. Ihr Fleiſch ift von koͤſtlichem bis 
ſamhaften Geſchmack. Sie hat gwar etwas Fleine Stei⸗ 
ne, iff aber fiir die befte Winterbirn mit zu achten. Cie 
wird gu Ende des Nov. reif, und hale fid) beinahe 2 
Monathe lang. Das Hol; diefes Baume ift insgemein 
dDornigt, und wird unter allen Birnftammen fir die bee 
fteSorte gehalten, um andere ſchmelzeude Birnen dare 
auf 3u pfropfen, weil fie von denfelben in etwas einen 
lieblidhen Gewuͤrzgeſchmack annehmen. 
69. Angélique de Bourdeaux, Saint-Martial. Ihr Fleiſch 
ift bruͤchig, etwas fteinigt; der Saft ſuͤßlich; der Ges 
ſchmack annehmlich. Sie iſt nur mittelmapig, fann aber 
in einem guten Boden ſehr groß werden. Cie ift rund- 
baudhig, und gegen den Sticl zu, der ziemlich lang ift, 
etwas Furs gefpige ; aud) ift ihe Auge nicht gar tief. 
Wenn fie reif ift, hot fie eine gelblidgriine Farbe; auch 
ift fie gart braun getuͤpft, und dfters an der Gonnen- 
Seite etwas blafbraunroth. Sie wird im Oct. abges 
nommen, und dauert bis in den Dec. , da fie erft an 
geniifen ift. Der Baum hat ein gutes Gewads, und 
traͤgt ftarf. F 
70. Ambrette, Poire d' Ambrette, Ambrette @hyver, 
Ambrette grife, belle Gabriele, Trompe - Valer, 
Ambrettenbirn. Iſt eine mittelmaͤßig grofe Birn, 
groBtentheils rund. Shr Auge iff nicht tief, und der 
Sctiel Fury. Ihre Schale iſt inegemein etwas dicf und 
rauh, wie an grauen Renetten, von cothlidbbrauner 
Farbe; in einem leichten trodnen Boden aber ift fie ete 
was weifilidjer oder blaffer. She Fleiſch iff durchaus 
grin, und etwas fteinigt; der Saft reichlich und (ap; 
der Geſchmack ganz annehmilich. Sie ecfordert einen gii- 
ten, trocfenen und locfern Boden. Sie wird im Octob. 
reif, und dauert bis Weihnachten. iy 
* 71. 
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71. Rothe Pfalsgrafer , reift zu Anfange des Oct. und 


vergeht mit dieſem Monath. She Fleifc ift veft und 
etwas fteinigt, der Saft ſuͤß und angenehm, dev Gee 
ſchmack aromatifd) und muscatellerhaft. 


72. Weiße Dfalsardfer. Hat die nehmliche Qualitaͤt, 


7 


auffer daß fie nicht fo gut ift, auc) nicht gar fleifig trage. 


3. Schmalzbirn. Man fann diefe Birn mit Recht 


die deutſche Beurré gris nennen, weil fie ihe im den 


mehreften Sticfen aͤhnlich iff, nur daß fie etwas kleiner 


ausfallt. Dee Baum hat, folange er jung ift, ein 
recht lebhaftes Anfehen, gelanget aber nidje gu einer fole 
chen Hohe, wie andere Birnbaume. Die Jahrsſchoͤß⸗ 
linge find lang, dick, gerade, nicht getupfelt, an dev 
Sonnenſeite rothlid) gefarbt, an der Schattenfeite grau⸗ 
gruͤn, an der Spiée rothbraun, mit feinem Schimmel 
uͤberzogen. Die Augen find did, lang und fpigig, ets 
was vom Zweige abftehend. Die Blatter find 33 Zoll 
lang, uͤber 2 3. breit, und laufen am Ende ſpitz ju. 


— Der Rand ift fein — der Stiel 13. lang. Die 


Bluͤhte hat 1 bis 13.3. im Durchmeſſer. Die Biumen⸗ 


Blaͤtter find plate und eben, an beiden Enden (pis. Die 


Frucht ift 3 Boll fang, und im Durchſchnitt 2 bis hoͤch⸗ 
ftens 2} oll breit. Das mit feinen 5 Kelchſpitzen, als 
mit einer Krone gesierte Bluͤhtauge raget uber den Kopf 
der Birn Hervor. Won hier an wird fie auf einmaht 
dicf und baudhig. Nad) dem Stiel yu wird fie duͤnn, 
wird aber nicht recht ſpitz, fondern bleibt ftumpf. Sie 
ift allenthalben ohne Hocker und Ungleidheiten.. Der 
Stiel ift dinn, troden, und 2 bis 24 3. lang. Die 
Shale tft grau, mit Olivengriin vermiſcht, etwas raul, 
wird in der Reife gelbgriin, fo durchgehends grau mare 
moritt iſt. Das Fleifch ift weißgelb, mild, weid) und 
zart, ja fo ſchmelzend, daß fie, eben diefes Umftandes 
wegen, ihren Mahmen erhalten hat. Der Saft iſt in 
rofer Menge vorhanden, und verurfadyet im Geſchmak⸗ 

e cine bifambafte Suͤßigkeit, jedoch ohne etwas erha⸗ 
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benes und pifantes. Die Kerne find faft ſchwarz, lan 
und dunn, und figen in einem Gehaufe, weldyes Fatt 
gar Feine Harte hat, und nur einige wenige vollftandige 
Kerne in fic) ſchlüßt. Ihre Zeitigung fallt in die lezte 
Halfte des Sept. , da fie alsdenn vom Baume genom: 
men werden mus, und bald reif und efbar wird. Sie 
ift jedod) von fo kurzer Dauer, daß fie in den erſten 8 
Tagen auf dem Lager morfdet. Man Fann fie in der 
Haushaltung am beften nugen, wenn man fie entweder 
mit oder ohne Schale im Dorrofen trocknet und Brate 
VBirnen daraus machet, oder Birnmuß davon fodjet, 
welches dem Gefinde anftatt der Burter oder des Schmal⸗ 
zes vorgefebet wird, und eine aufferordentlide Cupigfeit 
bei ſich fuͤhret. 
74. Louiſe bonne, die gute Louiſe. Eine Frucht, an 
Form der St. Germain oder gruͤnen langen Herbſtbirn 
—* nur daß ſie nicht gar zu ſpitz, und ihr Stiel ſehr 
urzfleiſchigt, und etwas gekruͤmmt iſt. Ihr Auge iſt 
nebſt der Blume klein. Ihre Schale iſt glatt und gruͤn, 
wird aber, wenn die Frucht recht reif, etwas weißlich. 
Ihr Fleiſch iſt auſſerordentlich zart, und voll zuckerſuͤßen 
Safts, ſonderlich, wenn ſie in einem trocknen Boden 
ſteht. Sie wird zu Ende des Novembers reif, halt ſich 
auch ziemlich lange. | — 
75. Bergamote de Bugey, oder de Bugy, Bergamotte 
de Paque, Ital. Pera Spina, die Ofterberqamotte. 
Kommt grin vom Baum, wird aber, wenn fie zu ge: 
nuͤßen ift, etwas gelber, oder gelblidjgrin. Sie glaͤnzt 
an der Shale, als menn fie mit einem Firniß uͤberzo⸗ 
. gen ware. Von fanftem Fleiſche, uͤberfluͤßigen zucker⸗ 
ſuͤßen Safte, und guten Geſchmacke, dod) etwas klein⸗ 
fteinigt. Sie reife im Oct. und hale fid) bis Oftern. 
76. Beli d’Hery, Pyrus fruétu medio fubrorundo gla- 
bro, hinc luteo, inde e viridi fubalbido, autumnali 
DVH. Dieſe Frucht foll ihren Nahmen daher haben, 
weil fie in einem Walde von Heri in Bretagne, ee 
4 en 
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ſchen Rennes und Mantes, gefunden wird. Es ift eine 
mittelmapig große Biru, von blafigriiner Farbe, welche 
an der Gonnenfeite etwas ins Gelbliche fallt. Ihr Stiel 
ift fang und duͤnn; das Fleiſch ift ſehr trocden, und von 
Feinem fonderliden Geſchmack. : | 
77. Craflane, Crafanne, Bergamotte Craflane, Beurré 
plat, die platte Butterbirn. Pyrus fructu magno 
rotundo e viridi cinereo, autumnali DVHAM. Der 
Baum ift von lebhaftem Anfehen, mit ſchoͤnem breiter 
Laube, und treibet viel Holy, Am beften gerath et auf 
Kernſtaͤmmen. Er verlange ein gutes, etwas fertes und 
feudytes Erdreich. Das Meffer vererage er nicht gern, 
Daher (aft man ihn gern in die Hohe gehen, und sieht 
ihn Hodftammig. war find alsdenn feine Fruchte dem 
Abfallen ſehr unterworfen, wozu aud) der lange und 
krumme Stiel viel beigutragen vermoͤgend iſt; allein, 
man ſuche fuͤr ihn nur eine ſolche Stelle aus, da er fuͤr 
‘Den Abendwinden durch hohe Gebaude geſichert iſt, fo 
behaͤlt man doch die meiſten ſeiner Fruͤchte. Seine Jah⸗ 
resſchoſſe find lang, von mittelmaͤßiger Staͤrke, bei jes 
dem Auge ein wenig gebogen, Hellgrau, das fich an der 
Schattenſeite etwas auf Grin siehet, an der Sonnen⸗ 
Seite aber ins Roͤthliche falle, mit vielen Puncten ges 
tipfelt. Seine Augen find rund, von gehoriger Dice, 
vornehmlich unten, wo fie auf ihren Tragern figen, vom 
Reiſe fehr abftehend. Die Blatter find beim Stiele breit, 
~  endigen fid) aber mit einer Spitze. Sonſt find fie gan; 
aiid) und eben, auffer nur ein wenig untetwerts gebo- 
gen, 3 bis 34 Boll fang, und 2% Roll breit, fehr menig 
ausgesactt, und nod) darzu unordentlich, auch eben niche 
tief, Der Blatterftiel ift aber 1 8. fang. Die mittele 
maRigen Blatter find lang, ſchmal, gar niche gezackt, 
und maden im Mande viele Falten, als waren fie hin 
und her gewunden. Die Bluͤhte iſt weit offer, und 
Halt im Durchſchnitt hber 1 Boll. Die Blumenblaͤtter 
find beinabe rund, und “enn wie ein Loͤffel aren 
3 pole. 
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Hite. Die Fruche ift did, bisweilen etwas bucklicht, 
24 Zofl hod), und aud) foviel im Durchmeſſer. Gar oft 
‘ft {te breiter als hod). In gutem Erdreich wird fie uber 
3 3. hoch und breit. Der Stel iſt diinn, von grauer 
Farbe, fehr frumm gebogen, 2 bis 33. lang. Da, 
wo er vom Stamme abgebrochen ift, Hat er einen Flei- 
nen Knoten. Cr fist in einer Fleinen engen und wie ein 
Trichter geftallteten glatten Vertiefung, wie an Aepfeln. 
Beim Kopfe ift fie platt und gedruckt, und das fleine 
Bluͤhtauge befindet (id) in einer tiefen, glatten und en⸗ 
gen Grube. Die Schale ift eben niche fein, graugrim: 
tid), bisweilen mit fleinen rothen und braunen Flecken 
gefprengt. Sn der Reife wird fie an der Gonnenfeite 
etwas gelb. Das Fleifch ift weiß, ſehr ſchmelzend und 
butterhaft, wird aud) nicht teigig. Der Gaft ift zuk⸗ 
kerſuͤß und reichlich, von gewuͤrzhaftem und ſehr erha⸗ 
benem Geſchmack, nebſt einer kleinen angenehmen 
Schaͤrfe, wenn ſolche nur nicht gar zu ſtark iſt. Die 
Kerne ſind vollkommen, als waͤren ſie aufgeſchwollen. 
Bisweilen findet man Birnen, die nur 4 Samenbehaͤlt⸗ 
niſſe haben. Die Zeitigung dieſer Birn iſt im Anfange 
des Oetobers; ſie erfordert aber eine Monathfriſt zum 
Nachreifen, ehe ſie weich und ſchmackhaft wird, alsdenn 
dauert ſie noch bis zum halben December. 
78. Bergamotte de Soulers. Pyrus fructu magno, fere 
ypyriformi, hine flavescente, inde dilute rufescente 
DVH. Iſt eine ziemlich große plattrunde Birn. Die 
Schale iſt gruͤnlich gelb, und mit feinen braunen Tuͤp⸗ 
feln und Flecken beſprengt. Ihr Fleiſch iſt zart und mild, 
der Saft reich und gut, der Vorgeſchmack annehmlich, 
der Nachgeſchmack aber ein wenig zuſammenziehend; 
auch fuͤhrt ſie einige Steinchen. Sie erfordert einen 
lockern Boden, wird im Anfange des Oct. reif, und 
hale ſich bis in den December. 
79. Epine, Epine d'hyver, Merveille d'hyver, Win⸗ 
terdornbirn. Iſt eine ziemlich große, und etwas — 
iche 
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fide Birn, welde, ohne bauchigt gu ſeyn, gegen den 
. Stiel fpisig gulauft. Ihre Schale ift glatt, zart und 
hellglaͤnzend, wie lackirt, von blaßgruͤnlicher Farbe, 
welche, wenn ſie reif iſt, etwas in das Gelbe fpielt; aud 
ift fie mit bfaBbraunen oder gruͤnlichen groben Tuͤpfeln 
iiberall befprengt. Ihr Stiel ift furs und dinn. Das 
Fleiſch iſt mild, grim, ſchmelzend, faftig, und vom Ge- 
ſchmack ſehr lieblid), und bei trockner Jahrszeit fehr aro⸗ 
matiſch, wie die Beurré gris, doch wenig ſteinigt. Cre 
fordert aber einen guten lockern Boden und gute Mite 
tagslage, fonft wird fie ungeſchmack. Einige verwech⸗ 
feln fie mit ber Marquife. Gie wird im Movember reif, 
und hale fic) ber 2 Monathe. Der Baum Hat ein 
gutes Gewaͤchs, und ift mit ſcharfen Spigen, wie mit 
Dornen, beſetzt, wovon die Virn auch ihren Mahmen . 
bekommen Hat. | | 
80. Meffire blanc, Set weife Gans. Cine grofe 
runde Frucht, deren Schale rau, und von weißlich⸗ 
grauer Farbe iſt. Shr Fleiſch iſt bruͤchig, und voll zuk⸗ 
—5— Safts. Wenn ſie auf Staͤmme von ihres glei⸗ 
chen gepfropft wird, und in einem guten Boden ſteht, 
fo ift ihr gu ihrer Qeit nicht leicht eine gleid). Gie wird 
* jm Anfang desOctobers reif, und Hatt fich ziemlich ſange. 
$1. Meffire Jean gris, Meflire Jean gris & doré, der 
graue Zane, wird ju Ende des Octobers abgenommen, 
und halt ſich bis ins andere Jahr. Iſt eine mittelmaͤßig 
große Birn, von cundlidjer Form, nad) dem Stiele zu 
urigefpist, und aud) etwas ungleich und uneben. Ihre 
Shale ift rauh und lichtbraun. Ihr Fleiſch, derb, Fore 
nicht, (aftig, und von ſehr lieblichen zuckerhaften Gee 
ſchmack, wie eine Winterbergamorte. Coll fie aber zu 
ihrer rechten Reife und guten Geſchmack gelangen, mus 
fie gegen Mittag in einen guten, lockern, aber nicht gat 
su trodnen, Boden geſetzt werden. In lezterm bleibt 
fie gern flein , es fey denn, daß fie gu rechter Reit oft 
und genug begoffen wuͤrde. Der Baum Hat ein gue _ 
: of 4 : tes 
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, 6 Gewidhs, und traͤgt, wenn er gu Jahren kommt, 
ſehr ſtark. | | 
Auffer dev weißen und grauen giebt es auch eine 
gruͤnlich ausfallende Meffire Jean, | 
$2. ibe se Virgouleufe, Chambretre, Bujaleut, 
. Poire deglace, ERisbirn, Glaebirn. Dieſe Virn 
Hat ihren Mahmen von dem Dorfe-Virgoule, in der 
Nachbarſchaft von Se. Leonard, in Limoufin, wofelbft 
ſie die Marquifin von Chambert gezogen, und nad) Pas 
ris gefandt haben foll, Der Baum hae unter allen Birn⸗ 
Baͤumen das ſchoͤnſte Hols und die reinften Zweige, ſo 
daß die Rinde ftets vom Moofe befreiet ift, und gleichſam 
wie mit Specf befdymiert ausfieht, Er waͤchſt ſehr gee 
ſchwind, und hat ein uͤberaus ſchoͤnes Laub; tragt aber, 
wenn er auf einen Kernſtamm gepfropfe ift, etwas fangs 
fam, dagegen aber reichlich. Er nimme mit allerlei 
. Boden und Gegenden vorlieh. Mur die Mittagsfeite 
moͤgte ihm wohl ein wenig yu heiß ſeyn, indem die Bir⸗ 
_ men daran leicht aufberften. Cr ſchickt fic), wegen ſei⸗ 
. wes fchonen Laubes, gu allen Figuren, Seine Sabres 
Schoſſe find fang und ſehr ftarf, unten mit Spornen 
befege, bei jedem Auge oder Knoten ein wenig gebogen, 
_ grin, und ſtark mit grauen Puncten getipfelt. Cinige, 
abſonderlich die, fo auf Quitten gepropft find, oder cine 
warine Lage haben, find, wenigitens auf dec Sommer⸗ 
. Seite, roͤthlich. Die Stugen find dick, gertindet, une 
ten breit, und vom Zweige abſtehend. Die Blaͤtter find 
rof und ſchoͤn, beim Stiele breit, werden allmaͤhlich 
maler, und endigen fic) mit einer Spitze. Hhre Lange 
betragt 32, die Breite 24 soll Sie find ſehr fein, bet 
eben nicht tief ausgezackt. Die Adern darauf find dunn; 
die mittelfte Dice aber kruͤmmet fic) niederwerts, und 
formirt eine Rinne in dem Blatt. Dee Sriel iff 1.3: 
lang. Die Blihte hat uber 1.3. im Durchſchnitt. Dit 
Blumenblaͤtter find nur etwas wie ein Loͤffel ausgehoͤlt, 
fanglic) und ſpitz. Die Fruche if ziemlich dic, — 
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ſie im Durdmeffer 22, und in der Hdhe 3 bis 34 Zoll 
halt, lang, und yon ſehr guter Geftallt. Am ſtaͤrkſten 
ift fle gegen das Blihtauge, Dieſes ift Flein, und fise 
in Der Mitte einer niche gar tiefen Grube. Gegen den 
Sriel wird jie immer dinner, endiget fid) gwar nicht mit 
einer Spike, fondgn wird am Ende etwas gefdwollen. 
, Der Stiel iff niche uber 1 3. tang, am Ende etwas flei- 
ſchig, ſteckt tief in der Birn, in einer Fleinen Bertier | 
ſfuug, deren Rand etwas faltig ift, Die Sdhale iff glane 
zend, mit einigen rothen Puncten befaet, Querft it fie 
grun, nachher wird fie faft citronengelb, und im Reif 
. cmerden nimunt fie an der Gonnenfeite eine gelinde Rothe 
an, Disweilen farbt fie fid) gar ſtark, abſonderlich an 
einem, Gelander, . Das Fleifd) ift zart, butterhaft oder 
ſchmelzend; es nimme aber gar leicht den Gerud) von des 
__Menjenigen Sachen, worauf es gur Reife gelangt, ar. 
Der Saſt ift uͤberfluͤßig vorhanden, zuckerſuß, und von 
ſehr erhabenem Geſchmack. Die Kerne find lang, rund 
ne Bud braun, Die Reife diefer Birn fallt in ten Mov. 
Dec. und Januar. Wan mus fie nicht gu lange auf 
. Dem Baunr figen laßen, fondern fie etwa 8 Tage vor 
Michaelis abnehmen, weil fie fonft mehlige oder gang 
unſchmackhaft wird. 
83. Salviati, Salveari. Cine ziemlich grofe, runde und platte 
Birn, weldhe dee Form, nicht aber der Farbe nach, der 
.. Beli d’ Hery ʒiemlich gleichkommt. . Sie hat einen ſehr 
langen, duͤnnen und etwas einwerts liegenden Stiel. 
_, Wenn fie im October abgenommen wird, ſieht fie gruͤn 
aus, wird aber im Liegen citronengelh, und conſervirt 
ſich big in April, Ihre Schale ift rauh, und das Fleiſch 
zatt, aber nur etwas weich. She Saft ift zuckerſuͤß 
v gewuͤrzhaft, faft wie an der Robertbirn, aber nicht 
O flußig. 
84. Rabe, Averar, Mufcat d’ Averat, Mufcat d’Aout 
oder d’été, Gros Mufcat d’éré, Royale d’ Aout, Royale 
muſqueẽ, Poire de la Honvilla, Iſt eine mittelmaͤßig 
BFS große, 
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große, plattrunde Birn, gleich einer Bergamotte, jedod) 
at fie um den Stiel niche ausgehoͤlt, fondern meiftens 
kurzgeſpitzt. Das Auge, welches ziemlich groß ift, 
ſteckt nicht tief drinnen, und ihr Stiel iſt ſehr fang, duͤnn 
und gerade. Ihre Schale iſt glatt, und, wenn fie reif gee 
worden, ther und uber blafigrinicd), wobei fie etwas 

_ .in das Gelbe ſpielt. She Fleifch ift gwar etwas griefelia, 
aber butterweid); der Saft auſſerordentlich uͤberfluͤßig 
und zuckerſuͤß, und der Geſchmack der delicateften Mee 

lone gleich. - Sie triefet recht von Fettigkeit, und dauert 
bis — * * 

85. Schafonaſe. Cine unanſehnliche, aber gute Frucht, 
von bruͤchigem milden Fleiſch, mittelmaͤßigen Saft und 
guten Geſchmack, ohne ſonderliche Steine. Sie blei⸗ 
* meiſtens gruͤn; und was die Sonne trifft, bekommt 
einen rothen Strich. In der Reife werden ſie etwas 
gelh. In der Mitte des Oct. wird fie vom Baum oe 
nommen, und hale fic) bis 3u Ende Movembers. Sie 
ift gut zu doͤrren und zu kochen. Den Nahmen Hat fie 
pon ihrer Geftallt. . | 

86, Catillac, die Catillacbirn, Pyrus fructu maximo, 
plerumque pyriformi obtufo, partim buxeo, partim 
obfcure rubente, ferotino DVH. Eine grofe, meh⸗ 
rentheils als eine Quitte’geformte Birn, mit gleichfam 

' abgeftumpfter Spitze, deren Sdhale faft gelber Farbe, 

an der Sonnenfeite brauntichroch wird; ihr Fleifd aber 
ift hart, und und der Saft ftreng. Sie bleibt von Weih- 
nachten bis im Mai gut, und ift unter allen bekannten 
Winterfruͤchten am beften gu Foden und gu braten. 

87. Saint Germain, Poire de l’artifoire, L’Inconnue de 
Ja Fare; die Ge. Germainbirn. Dieſe Birn hat 
ihren Nahmen von Saint Germain, einer Stadt nebft 
einem koͤnigl. Sdhloffe in Frankreich, unweit Paris, woe 

ſelbſt man fie zuerſt entdeckt haben foll, Der Baum 

waͤchſt eben niche fer ſtark, ob-er gleid) ein gefundes 
Anfehen Hat; denn er wendet faſt alle feine Rrafte an die 
Fruͤchte, 
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uͤchte, und ſitzt alle Jahr voll, daß man fogar beim 
ſchneiden der Spalierbaume bedauern mus, das uͤber⸗ 
fluͤßige Hol; wegzunehmen, weil aud) die Spigen der 
vorjahrigen Zweige ſchon wieder voll Trageknoſpen (igen, 
Diejenigen, welde auf Quittenftamme. gepfropft i 
haben wenig Hols und elendes Laub, weldyes fid) gemei⸗ 


niglich nur halb dffnet, als wenn der Baum durſtig 


. 


“ware, und begoffen gu werden ndthig harte. Auf Kerns 
—— pft, ſieht er beſſer aus, und laͤßt ſich 


onderlich gue zu Pyramiden ziehen. Der Baum iſt 


* unter allen Birnbaͤumen am zaͤrtlichſten. Die Jahres⸗ 
Schoſſe von hochſtaͤmmigen Baͤumen ſind von mittel⸗ 


maͤßiger Dicke, die von Spalierbaͤumen aber zum Theil 
ſehr dick und lang, bei jedem Auge gebogen, mit ſehr 
kleinen Puncten getuͤpfelt, von graugruͤner Farbe, und 
an der Sonnenſeite etwas roth gefaͤrbt. An der Spitze 
ſitzt gemeiniglich eine Trageknoſpe. Die Augen ſind ſehr 


dick, kurz, we vom Reife etwas abftebend. Die 


Blatter find 37 oll fang, und 2 3. breit, th der Mitte 
eng sufammengebogen, wie eine Dachrinne, auch fein 


: —— Das Blatt kruͤmmt ſich in einem halben Zir⸗ 


el niederwerts. Der Stiel iſt faſt 1 3. fang. Die 


Bluͤhte Hat 13 3. im Durchmeſſer. Die Blumenblate 


ter find platt, mehr fang als breit, an beiden Enden ete 
was ſpitz. Die Frucht hat 233. im Durchſchnitt, und 


3% 3. in der Hohe. Bisweilen find Stice darunter, 
_ “Die 5 3. lang, und 3 Boll breit find. Won dev Mitte 
lauft fie gegen das Bluͤhtauge etwas ſpitz zu, wie fie aud) 


von, Der Mitte an bis sum Stiel immer dinner wird. 


Diefer Stiel macht mit der Birn faft aflemaht einer. 
‘fchiefen Winkel. Das Auge ift eben nicht groß, und 


fit in einer runden, engen, und nicht tiefen Grube. 


Gar oft fist es auf der Seite der Frucht, wenn nehmlich 


- Pie eine Seite fid) daran etwas weiter herausgegeben, 


als die andere. Der Stiel it braun, am Ende dick, 


+ ¥ 3. lang, und fige unter einer Art von Huͤgel, welchen 
dad 
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bag daruͤber gewachfene Fleiſch verurſachet. Alle Bir⸗ 
nen ſind faſt immer mit Hoͤckern und Ungleichheiten ver⸗ 
ſehen, welche fic) bisweilen uͤber die Frucht, der Lange 
nach, ausbreiten, und die eine Seite dicker machen, als 
die andere. Uebrigens iſt ihre gewoͤhnliche Geſtallt der 
Virgoulée ſehr aͤhnlich, ſo daß man ſie auch oft nicht 
davon unterſcheiden kann. Die Schale iſt gruͤn, ziem⸗ 
lich grob, braun getuͤpfelt, oft mit rothen Flecken be⸗ 
ſtreuet, vornehmlich gegen das Bluͤhtauge. Wenn die 
Frucht reif wird, bekommt ſie, wie die m en an⸗ 
dern Birnen, eine gelbe Farbe. Das Fleiſch iſt weiß, 
ſehr butterhaft und (dymelend, ob es gleich nicht fo fein 
ift, als der Beurré gris. Es iff fehr gu Fleinen Stei— 
nen geneigt, unter der Schale ſowohl als ohnweit dem 
Kerngehaufe, fonderlid) wenn der Baum iv einem ſehr 
trocfnen Lande ſteht, welches ihm uberhaupe nics creche 
zutraͤglich iſt. Das Vefte an diefer Virn ijt, daß das 
reife niemahls uͤberweich oder teig wird, fondern 3 
Monarhe in cinem eßbaren Seande bleibt. Der Saft 
ift in groBem Ueberfluß vorhanden, und unvergleichlich, 
wenn fie nehmlich niche mehr Saͤure bei fic) fubre, ale 
ſie haben mus, um den Geſchmack auf eine angenefyme 
Art hochfein gu machen. Die Keene find dic, lang und 
ſpitzig, bei der Spige ein wenig gefrummt, yon braus 
nec Farbe, Die eit ihrer Reiſe ift im Mov. und Dee 
cember, und fie erhaͤlt ſich darinn, wenn man fie grin 
abgebrochen, bis in den Maͤrz, ja bisweilen bis sum 
April, Der Geſchmack ift jedoch niche alle Jahr gleich. 
Bisweilen hat er eine angenehme Citronenfaure bei fic, 
bisweilen nidjt, Man mus (id) bei diefer Birn auch 
bemuͤhen, die rechte Are gu befommen. Es giebt nehm⸗ 
lic) eine Art, die dee wahren St. Germain an Hols, | 
Blatcern und Bluͤhte vollig gleich it, aber uur is der 
Frucht einen Unterſcheid zeiget. Dieſe iſt unformlicher, 
gemeiniglich viel dicker, nicht ſo lang und wohlgeſtalltet, 
ſondern bauchigter und hoͤckerichter, beſtaͤndig von gruͤ⸗ 


ver 
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ner Farbe, auch wenn fie reif und eßbar ift, mit dicen 
ſehr griinen Puncten beftreuet, ohne roche Flecken, kommt 
fruͤher, und ift nicht fo dauerhaft, indem fie im October 
eßbar, und vor dem Anfange des Janners ſchon weg 
ift; gwar nod) ſchmelzender und faftiger, als die wahre, 
aber nicht von fo hohem Geſchmack, indem fie faft nie 
eine Saͤure bei fid) fuͤhrt. Wer die Sc. Germain hod)s 
ſtaͤmmig ziehen will, mus ihr eine warme Stelle ausſu⸗ 
chen, wo der Baum fiir ftarfen Froft und Sturmwin⸗ 
den in etwas gefidhert ift, widrigenfalls mus man ſich 
mit Spalierbaumen behelfen. 
Die gelbe Sr. Germain ift von jenee nicht une 
fetfchieden, als daß fie nur etwas gelblicher ausfallt, und 
~~ fommt wohl vom Pfropfen Her. , 

$8. Lanfac, la Dauphine, Franchipane d’automne, Li- 
\ chefroin, Poire de Satin, die Lanfac oder Delphine: 
Birn. Ihre gewoͤhnliche Groͤße ift, wie Bergamotten, 
jedoch ſind die kleinen die beſten. Ihre Geſtallt iſt oben 
rund und platt, und gegen den Stiel zu etwas laͤnglich. 
Ihre Schale iſt glatt, und, wenn ſie vom Baum kommt, 
rim, wird’ aber hellgelblich oder gelbgrau im Liegen. 
r Fleiſch iſt gelb, zart und zerfließend, und hat einen 
zu i und etwas aromatifden Gaftund Geſchmack. 
- Das Bliiheauge ift groß und auf der Flache liegend; 
ihr Stiel gerade, langlid), ziemlich dicf, fleifthig , und 
"Halt ziemlich an der Frucht. Wenn diefe VBirn auf ihe 
‘tes gleiden waͤchſt, und in einem guten Boden ftehe, 
“Aft fie gewiß eine der ſchoͤnſten und beſten Fruͤchte zu dies 
Feder Waͤchſt fie aber auf einem Quittenftamm, 
UND ſteht dazu in einem trocknen Boden, fo tauge fie 
fiberhaupe gar nichts. Sie wird mit Anfang des Mo» 

vembers reif, und dauert faft einen Monath. 
89. Rorbe Confeffelebitn, wird su Ende des Oetobers 
reif, und dauert bis gegen Ende des Jahrs. Sie hat 
eine Schweſter, die grune Confefjelsbirn. Die rothe 
ift von muͤrben, doc) etwas griefeligcen Fleiſch, uͤber⸗ 
: fluͤßigem 


* 
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fluͤßigem ſuͤßen Saft und gutem Geſchmack, und iſt eine 
auserleſene gute Winterbirn. 

90. Bergamotte Suiſſe ronde, Bergamotte panachée ober 
marbrée, Runde Schweizerbergamotte, Bunce 
BHergamorte. Reiftim October, und dauert ing an- 
bre Jahr. Sie gleichet vollig einer gemeinen Herbſt⸗ 
DBergamotte, bis auf die Farbe, welche gelb, manch— 
mahl auch rothgeſtreift und ſchoͤn anjufehen ift; von 

ziemlichen, aber fteinigten Fleiſch, genugfamen Soft, 
und leidlichen Geſchmack. Oefters befomme fie große 
graue Flecken, welche der Frucht aber innerlid) niches 
ſchaden. Weil fie etwas sartlicher, als dte gemeine iſt, 
fo will fie aud) einen recht guten Boden und Lage haben. 
Aud) ift ihr junges Holy durchgangig, wie an der lan⸗ 
gen Art, etwas gelb und grim geftreift. wigan . 

91, St. Auguftin, hat die Groͤße einer Virgoulée, nur 
daß fie etwas Firger, und am Stiel dinner, iſt. Ihre 
Shale ift an der Gonnenfeite ſchoͤn citronfarbig und 
roth geflectt, an der andern aber einfarbig. Ihr Fleiſch 
ift zart und voll Gaft, welder aber — ſcharf ift, und - 
Cinigen unangenefhm furfommt. Sie wird im Decent: 
ber gut, und halt (ic) beinahe 2 Monathe lang. 

92, Martin fec de Province oude Champagne, der trock- 
ne Maͤrten. Iſt eine Fruche, welche der Rouſſelet 
an Form und Farbe ziemlich gleichkommt, daher fie auch 
die Winter: Rouffelet genannt wird, welche aber eine 
cigene Sorte ift. Giehe unten No. 100, Dieſe Birn 
ift laͤnglich, an det Gonnenfeite dunkel, an der andern 
aber hellroth. Ihre Shale ift glatt. Shr Fleifch 
bridjt, und ift zart. She Saft ift zuckerſuͤß, und ets 

— was wohlriedend. Auf Stammen von ihres gleiden 
gepfropft, ift fie unvergleichlich; auf Quitten(tammens 
aber wird fie gern fteinigt, und taugt gar nichts. Shs 
ren Nahmen hat fie von der Zeit, da fie reif iſt, nehm⸗ 

lich in Der Mitte des Movembers, um Martini, Sie 
Hale fid) 2 Monathe gut. 


— 


93: 
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93. Martin Sire, Poire de Ronville, Hocrenuille, die 
Lordmartinebirn. Cine Frudt, welche bei abe die 
Groͤße und Form einer — Rouſſelet hat. Ihr Au⸗ 
ge iſt aber mittlerer Groͤße, und etwas hohl. Insge— 

mein iſt ſie an einer Seite dicker, als an der andern, 

egen den Stiel zu aber wird ſie immer wieder gleich. 

| are Shale ift fehr glatt und weid), an der Gonnens 

ite Hellroth, an der andern aber wird fie, wenn, fie 

reift, gelb. Ihr Fleiſch bricht, und ift voll Cafe, wel 

cher febr {uf und etwas aromatifd iff. Sie mus_aber 

niemahls auf Quittenftamme gepfropft werden, weil fie 
fonft gern fteinigt wird, aud nur ſehr klein bleibt. 

94. Poire fans peau d’qutomne, Marquis d’Hem en Flan- 
dre, die Waldenferbirn. Iſt eine ziemlich grofe, 
rundliche Birn, und um das Auge herum, weldjes groß 
und nicht tief iff, etwas platt; gegen den Stiel aber, 
der ziemlich fang ijt, wird fie etwas dunner; zuweilen 
waͤchſt fie auch (chief und ecfig. Ihre Schale ift glate 
und duͤnn, und, wenn fie reif geworden, von blaßgruͤ⸗ 
ner, in das Gelbe fpielender, Farbe; auch hat (ie mand): 
mahl hier und da einige grofe blafbraune Flecken. Ihr 
Fleiſch ift mild, ſchmelzend, voll Safts, und von liebs 
fichem Geſchmack. Der Baum hat ein (chines ſtarkes 
Gewaͤchs, und ift ſehr tragbar. Dieſe Birn hat ihren 
Urſprung aus Savonen, oder eigentlich aus dem Lande 
der Waldenfer. Sie fomme mitder Lanfac viel uͤberein. 

95. Poire de livre, Poir d'amour, oder de Trefor, Rateau | 
gris, Gros bateau gris, Pfundbirn, Liebesbirn, 
graue Rechenbirn. Cine ſehr große Frucht, davon 
inggemein eine jede ein Pfund, und nod) daruͤber, wiegt. 
Sie ift, gegen ihre Dice, witht gar fog, und hat eine 
rauhe grobe Scale, welche an der Sonnenſeite dunkel⸗ 

roth, an der andern aber blaß iff. She Stiel ift ſehr 
fury, und das Auge ziemlich ausgehoͤlt. Zum Rohe 
fen taugt fie niemahls; jum Roden, Braten und Eine 
machen aber ift fie vom Mov. bis igs Januar gut. 

96, 
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96. Rouſſeline, Muſcat à longue queué de Ia fin d’autom- 
ne, Rouffeline. Wird alfo genannt, weil fie in der 
Geftalle viel Aehnlichkeit mit der Rouſſelet hat. Sie ift 
mittelmaͤßig grog, etwas langlidy , bauchigt, und ges 
gen den Stiel, welder ziemlich lang ift, laͤuft fie ſpitzig 
gu. Um das Auge welches nicht tief innen ſitzt, ift fie 
etwas gelblid). Ihre Schale ift glatt, ‘und, wenn fie 
reif geworden, grinlidgelb, an der einen Seite aber 
dunfelroth, und vielmahls hier und da dunfelbraun oder 
ſchwarzgefleckt. Ihr Fleiſch ift etwas derb und koͤrnicht, 
giemlid) faftig, und von lieblichem, zuckerſuͤßen, etwas 
bifambaften Gefthmac, wenn fie in einem guten Boden 
gewachſen. Man mus fie nicht mit der Muscat fleuri 
verwechſeln, der fie, dem erften Anfehen nad), fondere 
lic) was die Farbe betrifft, ziemlich gleidyet. 

97. Marquife. Man Hirt es fchon an dete Nahmen, 

daß diefe Birn ihren Urfprung aus Franfreid) herleite, 

und entweder dafelbft in Dem Garten eines gewiſſen Mar- 
quis erzeuget fen, oder die ein Marquis gern gegeffen 
habe. Der Baum iſt einer der lebhafteften, von ſchoͤ⸗ 
hem Qnfehen und groper Fruchebarfeit; fein geiler 

Wachsthum aber — daß man ihn wohl unter 

bem Meſſer halte. Er laͤßt ſich auf Kern⸗ und Quite 

tenſtaͤmme pfropfen, und hernach alles aus ſich ziehen. 

Seine Jahrreiſer ſind dick, lang, gerade, nicht mit 

Puncten getuͤpfelt, von Farbe grau an der Schatten⸗ 

Seite, an der Sonnenfeite’ hingegen gelind réthtidh 

Die Spike, oder das oberfte zarte Sproͤßlein, iff roth⸗ 

braun. Die Mugen find da, wo die Reifer am dickſten 

find, giemlic dic, fpigig und fehr rund; nur gegen die 

Spibe der Riifer werden fie fehe Flein und ſpitzig, tind 

ftehen wenig vom Zweige ab. Die Blatter find vor 

mittler Groͤße, 23 Roll fang, und etwas uͤber 2 3. breit, 
wie eine Dachrinne gekruͤmmt. Die Kante ift faft glare, 

und die Auszackung kaum ſichtbar. Der Stiel tft 1 3. 

lang, Die Bluͤhte hale 13 8. im —— Die 

| lumens 
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Blumenblaͤtter ſind platt and eben, mehr lang als breit, 
an det Kante olf Falten. . Die Fruche ift dick und lang, 
wie eine Pyramide. Im Durchſchnitt tft fe 22 2. , 
und ihre. Hohe bettage 3 Zoll. Mit der Bon-chrérien 
dhyver, damit fie Cinige vergleidhen wollen, hat fie wes 
nig Aehnliches; fie iſt viel (piger gegen den Stiel, ohne 
Erhihung auf ihter Oberflache. Beim Kopfe ift fie gee 
meiniglich, wenn man fie queer durchſchneidet, gan 
rund, und nur zuweilen etwas edfig. Das Auget 
bald mit Dent Rande gerade, bald iſt es in eine tiefe 
Grube verfenft. Der Sriel, welder 1 bis 14 3. lang, 
dick und glatt ift, hat gleichfalls feinen angendtefenen Plas 
in der Mitte einer Vertiefung. Man trifft zuweilen 

Stuͤcke att, welche im Durchſchnitt 3 Zoll, und in dev 

Hoͤhe 33 3. haben. Solche dicke Fruͤchte aber find in 

der Mitte gemeiniglich ſtark aufgeblaſen; nehmen, ge 
gett dent Stiel gu, i Der Mitte ſehr ab, und endigen ſich 

. eben nicht in einer verlaͤngerten Spitze, fonder find 
verftimmelt und ſtumpf, und ihre Geftallt iff gar niche 

pyramidenmaͤßig. Die Schale iſt grim, ſtark mit gris 
nen Puncten gecipfelt , und wird in der Reife gelb. 
Die Gonnenfeite ift bisweilen ein wenig rothgefaͤrbt. 
Das Fleiſch ift butterhafe und ſchmelzend. Der Safe 

iſt suderfip, hochfein, und manchmahl gewuͤrzhaft. 
Die Kerne ſind dick und ungemein ſpitz. ie Zeit der 
Reife fallt in den Mov. und December, 

98. Citron @hyver, die Winter-Cicrone, and) vor 
Einigen die Orangenbirn genannt. Eine ſehr große, 
und, yee der Form als Farbe nad), einer Citrone 

iemlich aͤhnliche Frucht. Ihr Fleiſch iſt crocfen, etwas 
ſteinigt, und taugt nur, vom Dec. bis zu Ende des 

Maͤrz, zum Kochen und Braten. 

99. Franc-Real, Fin or d’hyver, die goldene Winter⸗ 
Rinde. Sine fehe grofe Frucht, faſt von runder Form, 
deren Shale gelb, und mit Fleinen rothen Tuͤpfeln bee 

ſetzt ift. Der Stiel iſt kurz, und das. Holy des Baums — 
- Dec. Vnc, VT. 63 muͤrbe. 


muͤrbe. Dee Geis biefer Frucht ift.gieurtich trocken, 
und etwas fteinigt, und daber nicht fuͤglich roh zu efs 
ſen; allein in der, Riche. iſt ſie bis im Mary. gue zu ge⸗ 
; brauchen. Der Baum gerach hochſtaͤmmig ſehr wohl, 
und traͤgt haͤufig. 
100. Rouſſelet d’hyver, Winter Rouſſelet Iſt eine 
mittelmaͤßige große, etwas laͤngliche, Birn. Sie hat, 
in Anſehung der Groͤße und Form, viel Aehnlichkeit 
mit der Martin ſee, :(f..dben No. 92). wird auch vor 
Cinigen dafuͤr gehalten, ift aber in vieler Abſicht yon 
ihr unterſchieden; denn ſie hat einen laͤngern Stiel ei⸗ 
ne andere Farbe und einen andern Geſchmack. Ihre 
Schale iſt glatt, und, wenn, fie reif geworden, gruͤnlich⸗ 
gelb, wobei ſie manchmahi auch roth, doch aber nicht 
fo braunroth als die Martin fec, iſt. Ihr Fleiſch iſt 
etwas koͤrnicht, dod) mild genug, voll Saſts, und von 
zuckerſuͤßen und lieblichen Geſchmack/ wenn ſie in einem 
guten Boden gewachſen. Sie iſt im Sun. und Februar 
gut zu eſſen. 
‘Tor, Colmar, Colmars, Colmarr, Bergemorre tardive, 
- Poirede Manna, die Colmarbirn, ſpaͤte Berga. 
motte, Flaſchenbirn, Mannabirn. Pyrus fructu 
maximo pyramidato ad turbinatum aceedente, hine 
viridi, inde dilutius rubente, brumali DVHAM. 
Sollte Colmars richtiger geſchrieben ſeyn, als Colmar, 
ſo hat dieſe Birn ihre Benennung nicht von der Stadt 
Coimar im Elſaß, ſondern von der Stadt Colmars in 
der Provence, am Fluſſe Verdon. Sie iſt eine der 
ſchoͤnſten Birnen, ja unter den Wintertafelbirnen die 
beſte. Der Baum hat anfehnlid) Holy und ſchoͤnes 
Laub, tragt aber langſam; daher id) faft ra hes wollte, 
fie auf die große Birnquitte zu oculiren. enn man 
Spalierbaume davon haben will, fo tragt er friiher; 
ſonſt mus man woh! 8 bis 10 Jahre warten, ebe er 
Fruͤchte bringt. Uebrigens waͤchſt er eben fo (chon auf 
Keen: als auf Quittenſtaͤmmen. Die Jahrstriebe - 
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an Spalierbaͤumen did, lang und.ungerade, auf einer 
Seite von gelblider Holfacbe, auf der andern Seite 
rothbraun und mit. vielen’ Puncten beftreuct. Die 
Knofpen oder Augen (ind. dicf > rundfpigig, wie ein 
Kegel, weit vom Reife abftehend, und ift-das eine Auge 
‘pon Dem andern nicht weit entfernt. Die Blatter find 
groß, 4 Zoll lang, und 25 8. breit, Der Rand win- 
Det fic) ein wenig, undift an den mehreften gropen Blats 
tern gan; platt, ohne Auszackung; die Fleinern Blacter 
hingegen find ſehr fei, ordenclich und tief genug ge⸗ 
zackt. Der Stiel ift beinahe 15 Boll lang. Die Bluͤhte 
ift wohlgedffnet, und Hat uber 1 Zoll im Durchmeſſer. 
Die Blumenblatter find einer Maurerkelle aͤhnlich, faſt 
gan; eben. Einige haben etwas rothes an der Spige. 
Die Spitzen dev Fadlein in der Blume find roſenroth. 
Die Frucht iit fehr dick, indem fie faft 3 Roll im Durd- 
meſſer, und eben fo viel in der Hohe, hat. Beim Bluͤht⸗ 
Auge, welches von mittelmaͤßiger Groͤße iff, und auf 
dem Boden einer Vertiefung fist, ift fle plate und eben. 
Gegen den Stiel wird fie etwas dinner. Ganz ſpitz 
wird fie nicht, fondern fie bleibt ftumpf, wie Beurré 
blanc, Der Stiel, welder braun und dic, auf einer 
Seite der Frucht etwas geſchwollen, und 1 Boll (ang iff, 
fit in einer tiefen Hole, und ift mit einigen Ungleichhei⸗ 
fen umgeben. Diefe Fruche iff mehr bauchigt, als py- 
ramidenformig. Sie hat etwas aͤhnliches mit der Wine 
ter: Bonchretien, vornehmlich wenn fie etwas lang iff. 
Oefters bemerkt man auf der einen Seite eine Fleine Rin⸗ 
he, die fic) vom Kopfe bis an den Sriel erſtreckt. Die 
Shale iſt fehr fein, grin, mit kleinen grauen Puncten 
beftreuct.” Sin Reifen wird fie ein wenig gelb, und an 
Der Sonnenjeite etwas roth. DBisweilen ift das Auge 
mehlicht-oder.fchimmelig. Das Fleiſch ift ein wenig 
(re ſehr fein, butterhaft, ſchmelzend, ungemein 
koͤſtlich, ohne Steine. Der Saft iſt ſehr lleblich, zuk⸗ 
kerhaft und erhaben. Die Kerne find braun, {pisig, 
mu ay, Gg 2 ~ mittele 
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mittelmoͤßig did, und dfters unreif. Die Qeie ihrer Reife 
ift imt San. Febr. Marz und April. Ihre Reife wird 
nicht allemahl durch die gelbe Farbe angekuͤndiget, fone 
dern wenn man ſie eindruͤcken kann. Man mus ihr durch 
Abnehmung der uͤberfluͤßigen Blaͤtter Luft machen, aud) 
ſie niche gu lange am Baume figen laßen. 
102. Verte longue d'hyver, Poire de Chaſſery, Poire 
de Echaffery, Befidery - Landry, die lange gruͤne 
Winterbirn, Fagodbirn. Der Mahme Verte longue, 
die lange Grime, kommt mit der Geftalle diefer Vien 
nicht fo gut iberein, als mit der Verte longue d’au- 
tomne, denn Ddiefe ift fang und grin. Der Baum iſt 
von anſehnlicher Geftallt und gutem Anfehen, und crage 
haufig. Das Holy ift — und hat harte Stacheln, 
die aber nicht gar ſpitzig ſind. Er erfordert eine leichte 
und gelinde Erde. Uebrigens iſt es ihm gleichguͤltig, 
ob er auf Kern⸗ oder Quittenſtaͤmme gepfropft wird, 
und nimmt dile Baumgeftaliten an: Wn Spalierbau- 
men werden die VBirnen grdfer und ſchoͤner, aber nice 
fo parfumirt. Auf hod)ftammigen Baumen bleiben fie 
fleiner, und find von ſchlechtern Anfehen, werden aber 
am Geſchmacke (hiner. Seine Jahresſchoſſe find von 
mittelmaͤßiger Lange und Dicke, bei jedem Auge etwas 
gebogen, hellbraun von Farbe, und mit weifen Punc⸗ 
ten beſetzt, am Ende ohnweit der Spige mit einem fei 
rien wolligten Ween uͤberkleidet. Die Augen oder 
Knoſpen find laͤnglich und (pis, ſtehen von dem Pfropf⸗ 
Zweige etwas ab, und haben gut hervorftehende Augen: 
trager. Die Blatter find 3 bis. 3 Boll fang, 24 3. 
breit, ziemlich gerade und fehr ſpitz. Der Nand sft fein 
ausgezackt. Der Stiel ift dber 13. lang. Die Bluͤhte 
ift weit offen, halt im Durchſchnitt 12 Zoll. Die Blu⸗ 
menblitter find nicht ftarf ausgehilt, und haben eine 
Lange von 15 * Die Frucht gleicht an Groͤße und 
Geſtallt einem Ei, oder vielmehr einer Citrone; wie ſie 
denn auch ganz uneben und hoͤckerigt iſt. Im 
— nitt 
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ſchnitt iſt fie ungefahe 2 bis 22.3. , und in der Hohe 
21 Zoll. Das Bluͤhtauge ſteht ganz heraus. Der Stiel 
iſt insgemein 33. lang, und hat bisweilen Fleine Spore 
nen. Die Sdhale ift gwar nicht rauh, fondern glatt, 
_ aber dabei fehr uneben und hoͤckerigt, von Farbe grin, 
mit grauen Puncten beworfen, fo in der Reife gang gelb 
- wird. Das Fleife) ift dberaus zart und ſchmelzend, und 
haͤlt ſich lange, indem eg in dev Reife wohl 2 bis 3 Mo- 
nathe dauert, ohne zu uͤberweichen nod) ju faulen. 
Dev Safe ift zuckerſuͤß und wohl parfimirt. Die Kerne 
find vollftandig, lang und ſpitz, von braunrother Farbe. 
Die eit ihrer Reife oder Eßbarkeit falle in den Decem> - 
ber, oder erſt in den Sanner. 
403. Chaumontel, Beurré dhyver, Bezy de Chaumon- 
tel, Poirede Chaumontel. Pyrus fruétu magno fub- 
_ ovoidali, hine citrino, inde pulcre rubro, brumali 
DVH. Eine grofie franzoͤſiſche, faſt eyformige, Win- 
cerbirnenſorte, mit einem herausſtehenden Auge, die ei⸗ 
ne, nach dem verſchiedenen Boden und Clima, veran- 
derliche Geftalle ynd ein brichiges Fleife hat, das aber 
von erhabenem Geſchmack ift. Der Baum tragt, wee 
on in Deutſchland, nur wenige Fruͤchte. Da fie 
vonm Marz bis im Junius gut zu eſſen, und zur Tafel 
on gu gebrauchen ift, fo wird fie aud) unter allen ſpaͤten 
Birnſorten fur die beſte gehalten. 
10. ——— Eine mitteimaͤßige Birn, von rundlicher 
gh , deren Shale von grauer Farbe, an der Gonnen- 
Seiie aber roͤthlich, und dabei uͤber und uͤber voll dunks 
ler Flecfen it. Ihr Fleiſch iff aber insgemein hart und 
5 teoden. Sie ift im Mary brauchbar. 

405. Mufcat d’ Allemagne, die deutſche Muscateller. 
Eine unvergleidliche Frucht, welche mehr fang alg rund 
iſt, und dev Gorm nach der Winterkoͤnigsbirn in etwas 
Zleichet, nur daß fie am Auge etwas kleiner, braͤunli⸗ 
_ dee, und an der Sonnnenſeite roth, iff. Ihr 
Oth ſchmelzend, * ihr Geſchmack etwas ge⸗ 
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wuͤrzhaft. Sie iff vom Mary’ bis im Mat gue 
' gabe’ 


J 


wird von vielen fiir eine Sc: 
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zu eſſen. 2 
06, Poire de Naples, die, Neapolitaniſche Birn. 


Cine ſehr große, lange, gruͤnliche Fruche, deren Fleiſch 


halb bruͤchig, ‘und der Saft und weinhaft iſt. Sie 
st: Germain gehalten, weil fie 
Derfelben ziemlich gleichkommt, fid) aud) bis su Ende 
des Aprils, uud zuweilen bis in den Mat ie pale, 
und aud) deren Tugenden hat. Pn 
. Bergamote’ de Hollande, ' Bor gditibte Elendon, 
die Gollandifehe Bergamotte. Pyrus fia ma- 
ximo prope turbinato, viridi, maxime ferotino:DVH. 
Cine qrofe runde Frucht, welche wie die gemeine Bere 


gamoꝛte geftalltet ift. Ihre Fathe ift gruͤnlich, und ihe 


leiſch hal wie Butter, und hberhaupe ſehr zart. Ihr 
Saft ift fehe angenehm , und der Geſchmack koͤſtlich. 
Diefes verurfachet, daß fie eine’ der ſchoͤnſten Winters 
Birnen ift , weil fie fic) auch dberdies noch ſehr wohl 


bis in den Mai hale. : 


* By ae 
* i 


Wenn man gute Bienen haben wil, mus man ſich 


auf gute Baume ſchicken. Da nun alle gute Birnbaͤume 
entweder gepfropft oder oeulirt ſeyn muͤſſen, (denn aus 


Kernen kann man weniger, als andere Obſtſorten, 


dziehen): fo iſt bei ihnen vornehmlich noͤthig, daß man 


fic) auf gute Baumſchulen ſchicke, oder aber, daß man 
von denen Baumſchulen, woraus man die Staͤmme 
nimmt, zuverlaͤßig verſichert fey. Ferner liegt bei Den 
Birnen vorzuͤglich daran, daß man fehe, vow was Art 


die wilden Staͤmme ſind, worauf gepfropfet worden. 


In Frankreich und andern Reichen, auch in De 

land mehrentheils, pfropfen die Gaͤrtner die ſchoͤnen Ar⸗ 
ten auf Quittenſtaͤmme, fur le Coignaſſier, ſobald fie 
diefelben an Gpaliermande ziehen wollen. Die auf wilde 


aus Den Holzungen gehobene Birnſtaͤmme, fur le franc, 


gepfropf⸗ 
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gepfropften Staͤmme treiber zu ftarf ins Hols, und es 
vergehen wohl 4o Jahre, ebe fie eine Fruche seigen. 
Dicjenigen, welche fiir jene Methode find, behaupten: 
1) ein auf den Quittenftamm gepfropftes Reis nehme 
davon fir die Zukunft in den Fruͤchten einige Farbe an; 
die dieſelben angenehmer made; 2) der Baum treibe 
niche su uͤbermaͤßig ings Holy, und man habe alfo nide 


| mothig, ihn ftarf zu beſchneiden; und dDeswegen erhatte 


man 3) viel friiher Fruͤchte. Hr. DU Moi, in feiner 
wilde? Baumzucht, S. 208, f. preifet die in dem 
Veltheimſchen Garren xu Harbfe, und aud) in den 
Garten su Caffel, durch eine vieljahrige Crfahrung bee 
wabrte Methode, zu Spalierivanden die Reifer auf junge 


aus guten Birnenfernen gezogene Staͤmme su pflanzen, 
an; und es beſtehen, nad) ſeiner Verſicherung, die Vore 


theile, die man in mehr trodenern mittelmafigen Bo⸗ 
dent Durd) das Pfropfen auf Birnſtaͤmme erhaͤlt, davinh : 
1) daß in Niederſachſen ein folcher gepfropfter Stanim 
dem Erfrieren nicht fo leicht, als ein auf Quittenftanme 


- gepfropfter, ausgefest iff; 2) daß er wegen der haͤufigern 


und ftarfern Wurzel mehrere Nahrung an ſich siehen, 
und Heftigen Stuͤrmen Fraftiger widerftehen Fann, und 


FH dap der ganze Schaft mehr in gleich dicken Wuchſe 
i 


leibt, und dadurch als ein Spalierbaum ein ſchoͤnes 
Anſehen hat. Die mehreſten Butterbirnen, und dieje⸗ 


nigen, welche ſehr ſaftig find, koͤnnen durch Quitten⸗ 


— 


Staͤmme ungemein verbeſſert werden, beſonders, wenn 
ſie in einem ſtarken und guten Boden ſtehen. Iſt der 
Boden aber ſehr ſandig und trocken, ſo wird keine einzige 
Birnſorte auf dieſen Staͤmmen gut thun. Wachſen ſie 


hingegen auf Staͤmmen von ihres gleichen, und ſtehen 


auf einem naſſen und ſtarren Boden, beſonders alle 


Sorten dec Butterbirn, und diejenigen, die fehr ſaftig 
ſind, ſo werden fie gern herb, ſtreng und unſchmackhaft; 


in einem fandigen und trodnen Goden aber fieht man 
gerade das Gegentheil. Die Quittenſtaͤmme find aud 


Gg 4 in 
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in einem ſtarren und ſchweren Boden, zumahl bei den 
ſtark ins Holz wachſenden Sorten, fehe geſchickt, dein 
frechen Wachstum derfelben gu ſteuern und dadurd) ihre 
Fruchtharkeit ungemein gu befoͤrdern. Hingegen werdert 
- fie in einem fandigen und trodnen Boden faum forte 
| fommen; und gefeét, fie famen aud) foweit, daf fie 
Suiits triigen, fo werden dod) die mehreſten, befonders 
die bruͤchigen und etwas trodnen Birnforten, fo ſteinigt 
und untauglid), daß fie kaum ju genuͤßen ſind. 

Man hat fich ehedem aud) des Weißdorns gu dew 
Spalierbaumen der Birnforten bedient, um Staͤmme 
pon demfelben gu nehmen; allein, die Birr will ſich ſel⸗ 
fen mit dem Weißdorn recht vereinigen. Und sd 
ein durch dergleidjen Vermifchung zuſamm 
Baum fortwuͤchſe, fo werden dod) en Fruͤchte aut * 
chen Staͤmmen gemeiniglich ſehr trocken, ſteinigt und 
mehlig, dergeſtallt, daß kein Bovey wenn er aa 
nod) fo guter Art ware, gu ihrer 
beitragen fann, 

Cinige, die ſich um die Gite der Guide ebert nie 
bekuͤmmern, nehmen auch dieSramme ju nes Sica 
ten von bem Ebereſchenbaum (Sorbus aucu —— 
von der Arlsbeer (Sorbus major domeftica). S. Kuͤfners 
neuerfundene lebendige Baukunſt. Insgemein wer⸗ 
den aber die Fruͤchte auf dergleichen Staͤmmen auſſer⸗ 
ordentlich herb, daß ſie auch nicht einmehl ein * 
gern freſſen mag, 

Miedrightammige VBirnen gevather woht auf Same 
Hutter, und die Virnen davon befommen niche nur eine 
gar angenchme Gaure, fondern fie find auch inmendig 
fo roth, alg die Hambutten von auffen zu ſeyn pflegen. 

Die verſchiedene Jahrszeit verurſachet fowohl itt An⸗ 
fehung der Vollfommer “i alg. aud) der Zeitigung der 
Fruͤchte, einen merflichen Unterſcheid unter denfelber, 

So werden 3. E. ala welche auf fruͤhe Birn⸗ 
Staͤmme gepfropft * viel el ches reife als die, mabe 
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anf hartet Winterbirnſtaͤmmen ſtehen; und wenn die ſehr 
weidhen und fdmelyenden Virnforten auf ſolche Staͤm⸗ 
ume gepfropft werden, Die aus den ſtrengſten Birnen, 
- welche nicht jum Eſſen taugen, gesogen find: fo werden 
dieſe Grischte nicht aflein vollfommner, fondern fie Hal- 
~~ ten fic auch, nachdem fie veif find, viel [anger gut, als 
wenn fie auf on Wildlinge gepfropft find. 
Ferner tragt auch ein vernuͤnftig angeftelltes Be⸗ 
ſchneiden und eine gehirige Wartung der Baume un- 
1 piel gu der Vollfommenheit und Reife ihrer 
on bei. Yn diefem Stuͤck hat man aber feit eini⸗ 


gen Jahren eine große Verbefferung gemacht. Dt 
| [ fiefert hiertiber eine Bemerfung, die fid) auf 

die Srfahrung gruͤndet. Wenn cin Baum, fagt er, von 
Natar iu cinem hohen Baume beftimme if, fo treibt ex gemei- 
ni —* und ſtarke Blaͤtterknoſpen; er ſcheint nur darum zu 
um in die Hoͤhe zu gehen, und es dauert einige oe 
et Kriidhte. licfert, oder nur Hoffnung dazu giebt. Man 
a alfo in den erſten Jahren nicht zu hr halten, und dies 
ſen Trieb verhindern wollen, weil man fonft leicht verurfadet, 
baß er dice Zweige und falſches Dol treibt, fondern man mus 
ihn a Die Fleine page lagen, folange fie neben einander 
der heſtige Cried feiner Jugend. verflofjen, 
udt a und man findet algdenn, dag er gu vicl Raum 
hat, fo Fann man ibn anf die beftimmte Grige 
neiden ohne Gefahr zuruͤckbringen, weil er leicht 
a Die erften 3 bis 4 Sabre miiffen daher or 
ewartet werden, und man wird die Fehler der ſolgen⸗ 

— zu verbeſſern im Stande ſeyn, wenn 
yp of werden laͤßt. Fehlerhaſte Baume fichet 
ten oder 12 ten Jah ohne Fruͤchte, da fe i¢ 

n et getragen haben wirden, wenn 

re und fie ni t zu iedrig gehal ten 
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zeit an Spaliere pflanzten; denn daſelbſt werden fie 


nicht allein viel groͤßer und wohlſchmeckender, ſondern 


dergleichen Baͤume nehmen auch in einem Garten we⸗ 
nig Platz ein, und machen, wenn ſie wohl gewartet wer⸗ 


den, ein ſchoͤnes Anſehen. Alle Sorten von Winter⸗ 
Birnen aber muͤſſen Oſtwerts, Suͤdoſt⸗ oder Suͤdweſt⸗ 


werts, an Wande und Mauern gepflanzt werden. Und 


ſo muͤſſen auch alle diejenigen, welche lieber auf Staͤm⸗ 
meien von ihres gleichen, als anf Quittenſtaͤmmen, wads 


thun koͤnne. 


ſen, zumahl, nachdem die Beſchaffenheit des Bodens 


iſt, als hochſtaͤmmige Spalierbaͤume an hohe Waͤnde 
und Mauern gepflanzt werden, um ihnen dadurch Ge⸗ 
legenheit zu verſchaffen, ihre Kraͤfte anzuwenden, und 


daß man denenſelben auch alsdenn wieder s Einhalt 


« ee hl BGs 


Die Weite, in weicher man dieſe Baume als hoch⸗ | 


ſtaͤmmige, im freien Felde, oder in einem Baumgar⸗ 
ten, auseinander fest, mus in Anſehung ihres Wade 
tums, eben fo wie bet dem Apfelbaum, .( fiehe unter 
. Malus) regulirt ſeyn. Die Weite aber, in welcher man 


® ou 


den Birnbaum an Wanden, Mauern und Spalieren 
auseinander ſetzt, mus niemahls unter 16 bie 20 Sub 


ſeyn; undes-ware nod) beffer, wenn man fie 24 bis 25 


Fuß auseinander este. Denn, fobald. diefe Baume 
auf beiden. Seiten nicht Raum genug haben, fid) aus⸗ 


zubreiten, fo ift es aud) unmoͤglich, fie in gurer 


' mung gu erhalten, vorzuͤglich aber diejenigen, welche auf 
Staͤmme von ifres gleicen gepfropfe ſind. Wollte mart 


dieſe Baume beſchneiden, fo treiben fie nur noch ſtaͤrker, 


_ und defto mehr unniiges Hols wird dadurd) an ihnen 


hervorgebracht. Und da die mehreften Birnforten ihte 


+ BlumenFnofpen am Ende der jahrigen Schoffen tragett, 
_ fo werden, wenn man fie beſchneidet, die meiften Fruͤchte 
mit weggeſchnitten, befonders, wenn man diefen Baͤu⸗ 
> men bet ihrem Cinfegen niche Plas genug sum bequemen 
Wachſen eingeraume hat, | ears os. 


A Die 
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Die Are und Weile, diefe Baume bei dem Einpflan⸗ 
jen zu beſorgen, ift eben fo, wie bei andern Fruchtbaͤu⸗ 
men, befchaffer. Un den Wurzeln werden nehmlich 
alle Fleine Faſern weggeſchnitten, und einige der [angern 
Fiirzer gemacht, auch alle zerſtoßene und gerad auslau⸗ 
fende weggenommen.  Alsdenn pflanzt man fie an ihre 
beftinumte Devter, nach vorermahneer Weite, ein. Die 
befte Zeit, diefe Baume ju verfegen, ijt; in einem maͤ⸗ 
Figen und trocknen Boden, im October... Man lage ih- 
nen ihre Gipfel bis im Fruͤhling unbeſchnitten, und bes 
veſtigt foldye nur gehdrig an den Wanden und Mauern, 
oder an ihren Pfahlen, damit der Wind ihre Wurzeln 
nichtinUnorduung bringe. Es ift aber Hierbei noͤthig, 
daß man oben auf die Erde, um die Wurzeln herum, 
etwas verfaulten Mift, Lohe, oder anderes Gejirdde, 
lege, damit fie, bei etwa einfallender ftrengen Kaite, 
auſſer Gefabe fey. In einem naffen und feuchten Bo⸗ 
den hingegen, mus man das Verſetzen diefer Baume 
bis in den Febr. und Mary verfchieben. Wei denen an 
Wande, Mauern und Spaliere gefesten, muͤſſen, im 
erſten Sommer nach dem Cinfegen, die Aeſte, fo wie fie 
hervorfommen ‚ in horigontaler Linie angesogen werden, 
ohne folche im geringſten gu beſchneiden. Sit aber das 
Wadstum diefer Baume vorbei, fo fann man ihre 
Zweige, damit man hinlanglide Aeſte sur Anfillung dev 
untern Theile der Mauer oder des Spaliers erhalte, bis 
auf 5 oder 6 Augen beſchneiden. Nachdem diefes aber 
einmahl geſchehen ift, duͤrfen die Schoſſen niche mehr 
beſchnitten werden, als nur da, wo zur Ausfuͤllung der 
leeren Plaͤtze Aeſte noͤthig find: Denn fobald dergleichen 

Schoſſen beſchnitten werden, ſo verurſachet ſolches, daß 
“edie Augen unter dem Schnitt lauter unnuͤtze Schoſſen 
treiben, welche unter den nuͤtzlichen Zweigen eine Un⸗ 
ordnung anrichten, daß alſo ſelten eine Frucht zum Vor⸗ 
ſchein kommen kann. Die Weite, in welcher die Aeſte 
der Birnbaͤume an dem Spalier angezogen sada mus 

jederzeit 
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jederzeit nad) ber Groͤße der Frucht abgemeſſen ſeyn. 
Beobachtet man dieſes gehoͤrig, und zieht die Zweige, 
fo wie fie hervorkommen, aufs ſorgfaͤltigſte horizontal 
an: ſo wird es nicht noͤthig ſeyn, dieſe Baͤume, wie ge⸗ 
meiniglich zu geſchehen pflegt, fo oft und viel zu beſchnei⸗ 
den. Die beſte Zeit aber, dieſelben zu beſchneiden, 
wenn es noͤthig ſeyn ſollte, geht von da an, wenn 
ihre Fruͤchte eingeſammelt ſind, bis im Maͤrz. Je eher 
aber ſolches nach dem Einſammeln der Fruͤchte geſchieht, 
deſto beſſer iſt es. 
Auſſer dem Beſchneiden, dem Heften und Anlegen 
der Zweige, will auch die Wurzel dieſer Baͤume, ſowohl 
was die Natur des Bodens, als auch die verſchiedene 
Witterung betrifft, beſorgt ſern. Go mus in einem 
jeden ſtarren und ſiarken Boden, wo ſich die Oberflaͤche 
bei trocknem Wetter ſehr veſt zuſammenſetzt, der obere 
Theil deſſelben um die Baͤume herum dann und wann 
aufgelockert werden, damit ber Regen. und ſtarke Thau, 
gm den Boden anzufeuchten, eindringen Fonte, und da 
' mit aud) hierdurch dem Unkraut Einhalt gethan werde. 
Alles iſt ſowohl dem Baum, als auch der Frucht, ſehr 
zutraͤglich. Ware aber der Boden dire umd leicht, und 
die Witterung heiß und trocken: fo mus man um die 
Staͤmme der Baume herum ziemlich große Furchen ma⸗ 
chen, welche Waſſer halten, damit mar ihnen ine Sun. 
und Julius bei trocknem Wetter durch fleißiges Begie⸗ 
ßen alle Woche 1 oder 2 mahl ein gutes Labſal get 
koͤnne, wodurch die Frucht, in. einer beſtaͤndigen G 
heit fortzuwachſen, und groß und vollkommen gu wet 
den, Geiegenheit erhaͤlt. Sollte aber die Hitze zu gro’ 
ſeyn, und das trockne Wetter zu lange anhalten, ſo mus 
man dergleichen Gruben oder Furchen um die Baͤume 
herum mit Geſtroͤde oder Baumblaͤttern bedecken, damit 
die Strenge dev Sonne und Luft den Boden nicht gat 
zu ſehr austrodue, fondern derſelbe hierdurch in eine 
beftandigen augenehmen Feuchtigkeit erhalten a 
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Wenn man diefes genau beobadhtet, fo wird die Fruche 
niche allein in einer] beftandigen Gleichheit fortwachſen, 
ſondern aud) groß, ſchoͤn und vollfommen werden; da 
fie hingegen, wenn man hierauf nicht fieht, oft Flein 
und Enorrig-wird, auffpringt, und endlich gar abfaͤllt. 
Denn, wird die Fruche einmahl in ihrem Wachstum zu⸗ 
ruͤck gehalten, und es falle nachher viel Regen ein,’ fo 
verurſacht foldjes niche allein das Abfallen vieler Fruͤchte 
von den Baumen, fondern diejenigen, welche nod) nad 
- bleiben und reif werden, alten fid) niemahls fo lange, 
als die, welche ungeftirt haben fortwad)fen fonnen. Lind | 
dies ift aud) die Urſache, warum die mehreften Fruͤchte 
oft vor dev Zeit verderben. Fiele hingegen gutes Wee. 
ter ein, nachdem' die Fruͤchte eine Beitlaty in ihrem 
Wachstum aufgehalten worden, fo fangen fie auf eine 
mahl wieder an gu wachſen, und fie werden fo Haufig 
anit Saft angefullt, daß ihre Gefaͤße davon ausgedehne 
werden, und fie oft daruͤber verderben miiffen. 
Es iſt auch ſehr zutraͤglich, wenn nian den Boden um 
die Fruchtbaͤume herum dann und wann duͤnget. Dieſe 
Duͤngung mus aber nach Beſchaffenheit des Bodens 
verſchieden ſeyn, und auch im Herbſt verrichtet werden. 
Iſt der Boden warm und trocken, ſo mus der Duͤnger 
aus verfaulten, und mehrentheils zur Erde gewordenen, 
mit Lehm vermiſchten, Kuhmiſt beſtehen; hingegen in 
einem kalten und fluͤßigen Boden iſt verfaulter Pferde⸗ 
Miſt, welchen man mit leichter ſandiger Erde oder mit 
grauen Sande vermiſcht, der beſte. Dieſe Theile mus 
man g oder 10 Monathe vor dem Gebrauch zuſammen⸗ 
obripgen, gut unter einanter mengen, und alle 2 oder 
4 Woden einmahl wohl umwenden, damit die Lift vor. 
hee gehoͤrig auf diefelben wirken finne, ehe man den Bo⸗ 
. eben um die Baume herum damit belegt. Dieſe Dim: 
Egung mus wenigftens alle 2 Jahre wiederhohit werden, 
Aonſt werden weder die Baume gut. treiben, noch ihre 
Fruͤchte an der Gite vollfommen ſeyn.  Diefes beftari- 
5 get 
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get nicht nur dit Crfaherng bei — — welche ihren 

Boden unr die jabrlidywobf 

ben und duͤngen, fonder’ i al 

jenigen Baͤumen wahrnehmen, welche in Kuͤchengaͤrten 

oder in Hae Ms ly die —— 
* endet 

























int 50 St. des Wittenb. wochenbl. a d. I Uy) 
405, f. gn widerrathert Vor ro Jahren ließ ich Hier, ‘ind 
in cinem benachbarten Dorfe, eine arte Bunbaume ſetzen. 
Die Sorten waren: Pfalzgrafen, Virgouleuſen andPDergamots 
ten. Ich vermeinte, iby —— ſehr zu 
ich gute Holzerde in den Grund, hraͤchte, | 
Gartenerde vermengte. Die —— a cx iſt obett.x Su 
ſchwarze Doorerde, und —5 weißer feiner Sand. 
Boljerde war gar fein, und beftand theils aus eichen ip 
aus cllernen Saͤgeſpaͤnen. Die Baͤume wuchſ 
lein, es ſauden ſich gar “bald Maden dn.den Sti met 
. gvar fo baufig, daß alle Gommer an, ** Orten ein⸗ 


eſchnitten, und. ſolche Maden. agg wuſit 
die ſtaͤrkern Zweige Peaster bon fold AUG) ange 
~ Griffen. ~ Die Bergamottendaume tourden endlich ve u Srebf 


verjehrt, und muͤſten weggenommen werden: 
—— am Stamme gan; i _ 
en ſoviel Wurgelfprofjen, Dag ſie faſt alt 
werden muͤſſen⸗ Leap ————— | 
ausgegangen; allein, einige * ie choͤßli 
rs in jedem Leidhte inter. erfric . 
onderlidy. mebr ——— zu ſp 
find doc), in Vergleichung mit —— 
ruͤckgeblieben. Die Holjzerde hatte alſo er MA 
- Den Garten gebracht: Denn diefe waren sig bene sent 
welche in. ——— offen werden. 
Was die Wartung des Beſchneidens bei 
ſtaͤmmigen und freiſtchenden Birnbaͤumen im: 
Garten, oder im freien Felde, betrifft, ſo hab 
Noͤthigſte davon bereits unter dem Art. 
der Obſtbaͤume, im IV. 2h. det Encyclop. * 
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fgg. beigebracht. Auch werde noch bei Abhandlung des 
ih, Aunter Melas, einsund das andere nach. 
-gubolen, Gelegenbeie } 
Auffer dem gewoͤhnlichen Verfahren, ba man die Birn⸗ 
‘ Baume entweder hochſtaͤmmig, oder an Spatierwanden 
gichet, kann matt aud). aus ihnen Pyramiden von ziem · 
licher Hi erhalten; wovon ich bereits unter dem Art. 
* im VTh der Encyclop. S. 8:1; f. ges 
+ Buffer Denen Abie a es Beurré 





—— and3e auf — und Aepfel zu 
Da die Seite dieſes Obſtes, vie den Son⸗ 
rahlen zugekehtt iſt, wenn es am Baume haͤngt, 
allemah roth: wird, oder ada —** en a 
be bekommt, Die-andere Hergegen gruͤnlich oder lichtgel 
— a f man nur den Doel oder die Birn an der 
| ʒelche gegen die Sonne gekehtt iff, mit Papier 
“der, Leinwand verbinden, vorher aber in der Leinwand 
¥] en oder Bilge, die man an-diefem Obſte zu 
— durchſchneiden, daß die Sonne durch 

wirken kann, ſo wird man ſeinen Zweck erhal⸗ 
en Nahmen, Jahrzahl, oder andern Zug, 
aid bh ‘der Sonne hervorbringen.) © 


Preußiſchen Gammlers, iggh. 1774). 8 
hee 6 St. des yus det Belin. Senn 175, 


- . Burnes Sle fel von verſchledenen Vier-· 

— Es kann woh! Fein Anblick ſon⸗ 

als wenn auf einer Tafel eine Birn auf⸗ 

a ec, die Es halb Bonchretien und halb eine 

birn iſt. Dieſes Vergnuͤgen kann man ſich 

machen, wenn man nur Fruchte von einerlei Jahrszeit 

- beifammen feget, die su gleicher Beit reif werden. Nach 

+ 3 — it ninmimt man 2 Pfropfreifer von zwo 
J ver⸗ 
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verſchiedenen Arten Birnen oder Aepfeln, ‘deren Augen 



















auf welchen man fie pfropfen mill, doch sie ine 


curat ale moͤglich, in ty 


Won den Fnfecten der Birnbaͤume. 
wenig fir die Virnbaume fo fuͤrchterliche 
bers fir die Bonchretiens, als ein fi ides Gr 
fect, weldhes unter det Nahmen Ciger befan 
In den erſten ſchoͤnen Tagen des Fruͤhlings, ſogar fe 
im Marg, wenn die Sonne anfaͤngt, die Eier dieſer Sr 
fecten zu erwaͤrmen, fieht man fie hin und wieder auf den 
Baumen sum Vorſchein kommen, beſonders auf 
an Spaliere gezogenen Birnbaͤumen.  Anfanglid ¢ 
fen fie die jiinaften an, hernach fallen fie anf die alte 
Andem fie deren Blatter vergeheen, berauben fi 
koſtbaren Gaugrohren, mit denen fie dic 
Natur beginftiget hatte,um die Erfriſchung Rec 
und Thaues zu empfangen. Durch d erheeru 
eines fo ndthigen Huͤlfsmittels leidet der , Der 
Saft, der feine Gelegenheit mehr hat, im die Blatter zu 
fommen, gehet wieder in den Stamm — 
tid, ohne die Durcharbeitung zu erhalten, die. er dadi 
empfangen ſſollte, wenn er den von der Natur vorge⸗ 
ſchriebenen Weglvervichrere.. Daher kommen dic verſchie · 

denen 
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denen Kranfheiren, welder diefe ihrer Blatter beraube 
te Baume unterwerfen find; daher encitehet endlich, 
durch eine natuͤrliche Folge, auch ein friihseitiger To, 
ber uns diejenigen Vortheile entziehet, die wir mit 
Redyt von der Pflanzung diefer Baume zu erlangen Hof 
fen fonnten. Um die Garten von diefen Snfecten zu 
veinigen, i@ weiter nidjts ndthig, afs kochendes Wafer 
auf die dicken Aefte des Baumes gu ſpruͤtzen, fo wie 
auch in das Gitterwerf, und befonders in die Licher und 
Spalten der Mauern, wenn die Baume auf Latten gee 
ogen find. Dieſes Befpriigen mus zu der Beit gefdyes 
en, wenn die von der Fruͤhlingsſonne erwaͤrmten Eier 
fic) zu entwickeln anſangen. Das kochende Wafer sere 
nichtet niche nur alfe diefe Cier, fondern auch die Floͤhen 
und andere Inſecten, die unfere Fruchtbaͤume verheeren. 
Man mus jedod die Sprise dergeſtallt richten, daß das 
kochende Wafer niche auf die jungen Blatter fomme. 
Denn, da die Cier nur in die Fleinen Rigen dev Aftrins 
den gelegt worden, fo mus man diefe Raubneſter nur an: 
git Hiernaͤchſt mus man jedeemahl, da man heie 
ßes Wafer in die Soruͤtze ziehet, felbige in Falres Waſ— 
ſer eintauchen. Ohne diefe Vorſicht wiirde die Spriige 
fein Wafer einfaugen, weil die Luft durch die Hise zu 
ſehr verduͤnnet iff. 


S. Fourn. oecon. Avr. 1764, S. 160, f.3 Gazette falut. A. 1764, 
o. 395 Gazette litter. de Berl. 4.0.3. 17747 No. 5313 und das 
1 Et. ded VU B. Oct Berlin. Samml. S. Co, f. 


Hr. v. Geet Nachricht von kleinen ſchwarzen huͤpfenden, wie aud) 
grauen Gnfseten, die fich enter loſen Marden alter Birnbaͤume 


cufpalter, ſ. den U Baͤder überſ. Schw. Abhol. a. d. J. 1740, 
S. io, fga. und 14, fag. m. K. 


Von Maden der Birnbaͤume, welche durch das 
Duͤngen mit Holzerde veranlaßt worden, ſ. oben S. 478. 
Von dem Gebrauche, werden die VBirnen entwe— 

' der Tafel oder wirthſchaftliche Birnen genennet. Dies 
jenigen, welche (ich rol) jum Eſſen (chien, nennen wir 
Tafelbirnen. _ Sum wirthſchaftlichen Gebrauch 
- werden die Birnen entiveder gekocht oder getrocknet. 
Oe On. VT. = Dh Zod) 
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Rochbirnem, Poires Acuire, uennet man diejenigen, 
welche fic) gut F fener ens Ba ae Set 
Birnen, diejenigen, welche fi Hea: en lußen. 
Semeiniglich ſchicken ſi — w 
ooh chmectenbftew fn 5 DBacfen, 
veil fie zu vielen Saft und, {tar : 

— ben; fie 0 alſo ifo- im Koch chen auseing 
Boacken geht der Saft Pes * * og 
Steine zuruͤck. 

, jum Rochen, werde 
bie etwas zaͤh find,. ei es i ape 
haben. Dieſe, wenn fie fangfat 
wie gewoͤhnlich, abblanchirt Fae 
nehme rothe Farbe an; und re 
chen die rohen Theile beſſer *— i 4 
ten fie einen der Zunge — mn 
wenn man fie rol verfuche bat hn 
then follen. Die Sorten, welch ig: 
Rochen (chien, find: Bonchretien Thy: 
Franc- Real, Catillac, Grofat ate ih 
livre. Man branche ‘aber auch geringere St 
nen jum Kochen, weil mart alsdenn noch ‘eit > bef 
dum Dacken, ſchicken fic) die gar. faftigen Bienen, 
©. Beurré gris, Virgoulée, mod) wenigers az 
taugen aud) die zum Kochen porsiiglidy a a 
fondern diejenigen find die tauglich he die 
zoſen tendre nennen, 3. E ʒeurrẽ ; 
mufquée, die Rinigsbirn. Sie mit 
Saft haben. Die weinſauerlichen, 34 
Germainze. find nicht fo gut. Die gelſter 
ten, 3. ©. Meffire Jean, taugen aud) 
Saft bacfet fid) aus, und es, bleiben, "nicht 
brig. Die Rouffelet de Rheims i 
re misfirte Birnen, vornehmlich darzu; aud ae 
deutſche Bergamotten; weil fie aber klein find, m Ten f 
— geeeart werden ſonſt dorren fie gam aus. 

Le 



























\ 


Birn- Baum. 483 


| verd byt Met —— zum Backen ge⸗ 

a et hau Ne La verte longue ift zu 

iran viel Wee 

are 5 findet einen 

ide des Wins 

— —— i as Mer recht gure 
iff, Pri 


‘ins vie en nicht su fr 


Chiat leben i ei leiſch ed) roh, * 

a ey lipigfeit. Man darf 

et oP bu ai —9 ogee th eFruͤchte zu weich 

“biel a Saft iin Bacten verlieren. Man 

* Pais ie geoßern erft in Waſſer abFochen,” vor- 

nod) nicht mitrbe waren; falter’ fie, 

hactalfer find, und ſetzet fie auf eigene dazu gee 

b'iitit’ einer Mande verfehene Brerter neben 

, mati baran bleibenden Stiele in die Hohe 
“tu Anfang iw einen nur mapi 


amen O * werden, damit ſie umher tro 


Iſt bie ee SB fo verbrennen fi 4 
Saft,’ ve Hat hing man fehen mus, 
bet hige pflegen ein Kreuz in die Teuche 
——— fe béffer kusbacken koͤnne; dieſes 
rote 9 ay Kernhaus kann man auch 


A 


















aud ni ahi’ ae 5 zu —— —— Die 
abhe inl kochet mar, giefiet Den Saft ab, und 
atgu einer dicfen Gallert, wozu man auc) gerine 
geere ſchut hc * nimmt. Wenn die Fruͤchte nun 
wiemlig serie ſind, ſiehet man ſie nach, machet oben 
ie Bhime, und was ſich etwa in der Oberflace von 
n finder, und im Eſſen unangenehm 
en Zaͤhnen feyn wirde, Heraus; and) wenn 
pou der Schelfe etwas zuruͤckgeblieben ſeyn moͤg⸗ 
oe — Fruͤchte —— tunfet fie in den vers 


dickten 
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didten Saft, febt fie wieder. auFein Brett, und laͤßt fie 
_ vollendsausbacfen. Man wiederhohit aud) wohl das Cine 
tunfen nod) einmabl, wenn fie zum dritten mahl in den 
Ofen mifen. Kann das Nachttocknen im immer im Ra- 
chelofen geſchehen, fo iſt'es beffer; und man lege als. 
denn die Birnen auf Papier. Dergleichen Fride, 
Wwenn fie gut Hei find , muͤſſen Hellbraym von Farbe 
und fleiſchigt bleiben, fo, daß man fie ruhn mit Wohl- 
ſchmack effer und leicht zerbeißen farity Gekocht; mif 
fer fie dick auflaufen, nithe verbramit noch ach Rauch 
ſchmecken, einen angenehmen ſuͤßen ack haben, 
und auf der Zunge zerſchmelzen; wuen ſie hingegen nod 
runzelig in der Schuͤſſel liegen, ſchwarpausſchen; und 
einen branſtigen, oder ⸗gar keinen, —— haben, 
auch zaͤh oder trocken wiſchen Ben Zahnen ſind, ſo geben 
ſie einen ſchlechtes Gericht. | ig 
| Die ſchlechten Birnen werden in der Schale geba- 
_ den, und man nennet fie in Niederſachſen Shela. 
An einigen Orten, 3. E. im Magdeburgifthen, Foe 
chet man and) die Birnen mit Senf,. wad heber fie dare 
inn bis jum Winter auf. Dieſes nennet man Senfe 
oder Suͤlze DBirnen. Hierzu ijt vorzuͤglich die Clares 
fenbirn, und Gernrdder, tauglich. 

Der Birn- Saft oder Dirn+ Wierh, wird aus 
uͤberreifen faftigen Birnen, nachdem fie geſchaͤlet, ger- 
ſchnitten und Fleingeftampfet tvorden, erſt durch einen 
_ einen Sack — alsdenn ſiedet man ihn, und 

wenn er ſich geſetzt hat, gießet man den klaren davon in 
einen andern Keſſel, ſetzet dieſen uͤber ein helles Feuer, 
ſchaͤumet ihn einigemahl ab, und laͤßt ihn, unter ſtetem 
Umruͤhren, recht dick einſieden. Endlich nimmt man 
denſelben vom Feuer, thut ihn in ein Geſchirr, laͤßt ihn 
verkuͤhlen, und faſſet ihn, zum Aufheben, in eine ſtei⸗ 
nerne Buͤchſe. Man kann ſolchen theils gum Trinken, 
theils zu Bruͤhen über das Eſſen, auch unter andern 
als ein Nahrungsmittel fir die Bienen, (mie oy IV 
nde 
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Bande diefer Encyclop. S. 700, gezeigt habe,) 
gebrauchen ).. 

In England unt Frankreich man auch einen 
Birnwein, oder Birn + Cyder., Fr. Poiré, wovon 
ber Wet, DOR - Lei eushabrlid) handeln wird. 

Fuͤr dieMagen f nd —— uͤberhaupt geſuͤnder, 
als die Aepfel 5s veil) ſie aber etwas zuſammengiehendes 
bei fich: ſuͤhren era uͤhrigen MNahrungsmitrein.den 

Durchg fad nach Lifthe-gefiinder, 
ie man geneigt i, 
pit ate enthalten. e⸗ 

; — ——— geſuͤnder, tnd 


"ae — —— * an ex — eu. 













hte 
6 tn en fet Aber den Mabel ge⸗ 
bunden, ſo warm als man fie leiden mag, ftarfet den 
| irae neal beninimt das. Brechen und Wuͤrgen 
ne ien, P ſterweiſe, auf verhaͤrtete und noe 
e waͤrmlich geſchlagen, ſtillen die Schmerzen, 
a ertheilen die geronnene Milch. 
eee Birnen ſchlechtweg 3u kochen, werden die - 
entweder gefehale, oder ungeſhalt, entzwei gee 
sont und mit Waffer sum Feuer geſetzt. Wenn 
bald weit gelocht find, wird eit wenig in Butter 
: bdarzu geſchuͤttet, alles ſehr wohl uns 
ev geriittelt, damit die Bruͤhe dick werde, und 
Anvichten ein wenig Zucker und inimet 
4 ———— Die duͤrren Birnen waͤſſert mar vor⸗ 
be ale fea “und rdftet gerieben Rocfenbrod in But. 
. ‘ter br aunt, firenet diefes unter die Birnen, und laͤßt fol- 
ray dl Wein und. halb ceo mit einander 


9h 3 Ange⸗ 
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Angeſchlagene Birnen zu machen. Nachdem 
man die Birnen zuvoͤrderſt geſchaͤlt, oben die Sterne 
herausgeſchnitten, und ihnen die Stiele ein wenig vers 
kuͤrzt hat, abt man fie mit Wein und Waſſer eine Weile 
focben. Alsdenn nimmet man fte heraus, fchabet mit 
einem Meffer alles Fleifd) davon herunter bis, auf den 
Grichs, (dneidet diefes Abgeſchabte mit einem Wiege⸗ 
Meffer ganz flein, miſchet in. Butter gerofkete Semmel, 
gehactte große Nofinen und Piſtacien, wie auch genug 
Auer und Zimmet darunter, fehlage cia ganzes Ei und 
einen Dotter darein, und ruhret endlich alles wohl durch 
einander. Hierauf nimme man Eiweiß, beſtreichet da- 
mit die Birnen⸗ Griebfe, und umleget felbige folange mit 
vorbeſchriebener Farce, bis fie wieder ganzen Birnen 
aͤhnlich ſehen, beftreuet fie hierauf mit klax geriebener 
Semmel, und ſetzet fie ſolange auf einen reinen eller, 
bis man deren genug hat; ſodenn bereitet man eine Klare, 
ſetzet die Birnen ganz behutſam in das heiße Schmalz, 
und backet fie geſchwind heraus, richtet fie ordentlich in 
einer Schuͤſſel an, gießet Malvaſier- oder ſonſt guten 
Wein darzu, ſtreuet Zucker daruͤber, und laͤßt ſe üͤber 
einem Kohlenfeuer zugedeckt gemaͤhlich kochen. She fie 
aufgetragen werden, beſtreuet man ſie noch mit Zucker 
und Zimmet. aggre: 18 y pf 
Birnen duͤrre 3u Odmpfen. Mau nimmt ſchoͤne 
Birnen, die von einer großen Are ſind, feaet.diefe in 
halb Wein und Wafer, laͤßt ſie Stunde darinn lie⸗ 
gen, nimmt ſie hernach heraus, und ſtecket in jede der⸗ 
felben etwas ganzen Zimmet und eine Nelke; ſetzet ſo⸗ 
denn ein wenig Butter in einem Tiegel aufs Feuer, da⸗ 
mit ſolche braun werde, thut die Birnen darein, und 
loͤßt fie alfo daͤmpfen. Endlich nimmmt man die Bruͤhe, 
darinnen die Birnen gelegen, verreuſchet fie mit geroͤ⸗ 
ſtetem Brod, gießet fie auf die Birnen, welche in ſelbi⸗ 
ger nod) weiter daͤmpfen muͤſſen, wirft aud) ein Stuͤck 
Ruder hinein. Bein Anrichten beſtreuet mau fie abere 
mahl mit Zucker. Ge⸗ 
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Geſtofte Birnen, ala Cardinale, Fr. Compéte 
~ de poires’s la Cardinale. ‘ier grofe Rochbirnen were 
den in vier Theile geſchnitten, rein geſchaͤlt, und die Ker⸗ 
nie herausgenomimen’” Misdenn chut man fie in einen 
reinen und wohlzugedeckten irdenen Topf mit z Pfund 
Zucker, einem Glaſe Waffer, 2 Wuͤrznelken, und einem 
Stuckchen ZimmetDieſes zuſammen wird in heiße 
Aſche geſetzt/ damit es in einem gelinden Feuer koche. 


Wenn es fi 6 gut iſt, giefet man ein Glas rothen Wein 


J dazu und laßt es damit vollends kochen, bis die Birnen ſich 

ſehr weich anfuͤhlen laßen Godenn richtet man fie an, 
— Dariiber, und traͤgt fie warm auf. Es 

“ites u dieſen Geftofter Birnen fehr wenig Syrup noͤthig; 

5 sn es et Daran feyn, fo [aft man ihn auf dem 

one nur foviel brig bleibe, daß die 

werden finnen. Sollen die 


3 —* der Schale geſtoft werden, ſo nimmt 
— Groͤße, und macht es uͤbrigens 











aus geſotten, Fr. Poires au Caramel, 
irnen, tein eingemacht find, (f.S. 489) 
yerd J——— damit ſie abtropfen; nachher 
mar ſie auf dem Ofen trocken werden. Dazu wird 
ucker braungeſotten, und nur auf einem gang gelinden 
— warm gehalten, daß er nicht gerinnt. 
n tauchet man eine Birn nad) der andern, macht 
e einen Stiel von Holz, wendet fie damit in dem 
ee ute» und ſteckt fie mit dem hoͤlzernen Staͤngel⸗ 
die Ruthen eines geflodytenen Korbes, da- 
une Sucfer daran in der Luft trocen werde. 
in fie trocfen find, sieht man die Staͤngelchen Hers 
richtet die Birnen auf beliebige Art an. 
7 en Clarequete, Fr. Clairequets aux poires. 
| ) fie mogen ſeyn, von welder Gattung 
i “yperden gefehalt und ftiicfweife zerſchnitten. 
chut dazu 2 ote ; — aie 
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: J 
und 2 Glafer Waſſer; laͤßt fic damit auf dem Fetter Fae 
hen, bis fie ju Mup werden, und bringt durch ein 9 
Sieb foviel Saft, als moͤglich ift, Heraus.  Soviel als . ~*~ 
mart halbe Kannen Safe hat, foviel Pfunde Zucker wers 
den nad) Are des zerbrochenen geforten, und darinnen | 
mus dev Birnenfaft Foden, big die Gallerte breit vom | 
Schaumloͤffel abfaͤllt. Dieſe gießt man in Carequets · 





ſen weder zu weich und 


ten, find die Rouſſelet und B Dirnes 
jenigen, die man waͤhlt, werden oben hi ig au die 
Kerne geſtochen, und hernad) in fieben es Wa K ges 


| 









Te 
. 
tet tii 
7 oa 


nadhgeben. Sodenn thut man fie in frifehes Wafer, tk 


“4 sh ne t 6 
diet uct, al 
laͤßt die, Fruͤchte tingefahr 30 Sode 
fie algdenn vom Feuer, thut fie in 


Qucter Focjen. In diefeim Sucter thu die Bienen wie 
3 oder 4 Sode, und roetheh gleicheegettals in bem Zuck 
bis jum folgenden Tage gelaßen, da man den Zucke 
nochmahls abgießt, und bis ju Fleinem Perlengucter fie 
ben laͤßt. Die VBirnen werden wieder in den Sucter- 
geſchüttet, thun 2 Sode, und bleiben aberme sbi 
den Tag dornad) ith Zucker, Godenn nine man fie 
aus dem Syrup heraus, (aft diefen auf dem | eae 
Pevlenjucee werden, und die Birnen in demfetben n 


nigftens 
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nigſte ve 8 bis 10 Sode than, bis der Qucfer als großer 


Perlenzucker gefotten iff, Wenn ſie foweit gekocht und 
halb ausgekuͤhlt find, werden fie in Gefage gethan. 
Dieſe VBirnen koͤnnen in Vorrath gemacht, und im Win- 
ter gum Stofen gebraucht werden, indent man einen 
Syrup daran made. 

+ Yn Franfreidy mache man Birnen, und ander Obſt, 
mit, Honig auf eine aͤhnliche Weife ein. Yn defer 
Abſicht mus man dem Honig zuvoͤrderſt den Geſchmack 


nehmen, Man fege ihn auf ein gelindes Feuer, nimme 


ihu fodenn hecunter, und decfet ein naffes Tuc) dariiber 
—* nimmt dieſes weg, und laͤßt den Honig abermahl 
wiederhohlet alſo 4 oder 5 mahl das naſſe Tuch 


* ulegen, ſo ziehet dev ſtarke Geſchmack hinein, der 


* wird lauter, und man kann nicht ſchmeden, ob 
Eingemachten Honig oder Zucker genommen 
‘Tue mus man den fogenannter Sungferho- 
gue den weißeſten im Sommer erſt eben gefuͤllten 
ben, darzu nehmen. 

Birnen, trocken eingemachr, Fr. Poires confites 
‘au iP Man macht BVirnen, von was vor Gattung mar 
* auf die vorige Art ein, und laͤßt ſie in dem Syrup 
bis zum ſolgenden Tage ſtehen, an welchem fie auf Ble 
4 che gefest werden, damit der Zucker ablaufe. Alsdenn 
fie mit geſtoßenem Quefer aus einer Zuckerbuͤchſe 
uet, und auf dem warmen Ofen getrocknet. Gos 
“ald es obenweg trocfen iff, lege man fie mit der trocknen 
- Seite aufein Haarſieb, beftreuet fie eben fo auf der an⸗ 
dern Seite, und (aft fie vollends trocfen werden, Wenn 
— ſind, hebt man ſie in Schachteln auf, die mit 
Papier ausgefuͤttert ſind, und legt zwiſchen die 
—— daß ſie ſich erhalten. Sie muͤſſen an 
trocknen Ort ſtehen. Dieſe Birnen kann man 

a wie die —* eingemachten, gebrauchen. 
nei in: Braͤnntwein, Gr. Poires a l'eau de vie. 
— an Diu die an 2 bis 3 2 
—* ten 


- 
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ten mit einer ſtarken Nadel geſtochen find) laͤßt man in 
ſiedendem Waſſer weich werden, welches maw datan er⸗ 
kennet, wenn fie unter dem Finger nachgeben “ Mad) 
dieſem legt man fie in friſches Waſſer um fie ſauber ju 
ſdalen In anderes friſches Waſſer druckt an den 
Saft einer ganzen Citrone damit Die Birnen Weis 
bleiben, und jede geſchaͤlte Birit rind in dices Wafer 
geworfen. Halb foviel Zucker, als die Birnen 
wicht betragen, wird gelaͤutert, Wid die Birnen 
darinnen, zugedeckt, H bis 10 Sode thun. Mach und 
nach ſchaumt matt fie immer ab; beſonders ehe tan 
nebſt dem Zucker in eine Terrine thut/ worinnen 
Stunden fliegen bleiben. Nachher ſetzt man fierwiederum 
auf ein gutes Feuer, laͤßt fie 6bis 7mah “aifio iffen, 
und ſchůttet fie wiederum in eine Terrine bis zum FOR 
den Tage, an welchem man mit ihnen ſertig wird Mar 
nimmt ſie nehmlich mit einen’ Schaumloͤffel behutſan 
aus dem Zucker, ſetzt fie in eine Schuͤſſel, ape den Zuk⸗ 
Fer auf dem Feuer 7 oder 8 Gove thun’,-lege die Birner 
ganz ſacht wieder hinein, daß fies bis 4 mal aufwe 
len, nimme fie twieder'ab, und ſchoͤpft dew lezten Schaum, 
der nod) etwa Darauf zu fehen iff, mit kleinen Stuͤckcher 
pon weißem Papiere weg / Sobald fie ausgekuhlt fer 
faßt man ſie einzeln in große glaͤſerne Flaſchen/ geſ 
ſoviel Branntwein, als Zucker iſt, dazu laͤßt beides zu 
ſammen recht warm werdert; daß ‘es ſich gut durcheit 
ander menge; und wenn es fale ift, gießt man es zu de 
Birnen in die Flaſchen, fo, Daf fie ganz damit bedeck 
Birnen Gallerte oder Gelee, Fr. Ge 


. ; 
poires. Man nimmt eine beliebige O 

























— *— te op 
} —* ſchaͤlet fe, — fie in, Stuͤcke, 
ie in ein wenig Wafer, — De 

~ Den. Alsdenn druͤckt matt durch ein Sieb foviel S 
heraus, als mdglich iff. Zu 2 Méffel von dieſem Safe 
. aft man 1 Pfund Zucker nad) gebrochener Art ſieden, 
und den Bienſaft in dem Zucker etliche Sode thun. 
— ethun. 


~ 
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Die Gallerte. if gue, wenn ſie, idem man fie mit dem 
Leffel aufhebt, breit herabfaͤllt. Alsdenn wird fie abges 
hommen, in Gefage gethan, und nicht eher sugedece, 
als bis -fie ganz kalt iſt. — ee gt ge fgg, 

_ Siwnen +» Marmelade , Marmelade de. pgires. 
Die Zucker- oder Rouffelet- Birnen muͤſſen im: Baier 
fo weich werden, dafi fie fich leicht druͤcken laßen. Als⸗ 
Denn thut man fie in friſches Waffer, zieht die Schale 
ab, und. dricét das Fleiſch mit einem Ruͤhrloͤffel durch 
ein Haarſieb. Das durdhgetriebene. laͤßt man uͤber dem 
Feuer einkochen, und fiedet eben foviel Qucfer, als eins 
gekochte Birnen am Gewichte find, nach grofer Seder 
Art xuͤhrt die Marmelade veche tuͤchtig in diefem Qué. 
Fer, ſetzt fie wiederiaufs Feuer, und ruͤhrt beftandig mit 
einem Ruͤhrloͤffel darinnen. Godenn wird fie- vom Feuer 
genommen, und, wenn fie halb ausgekuͤhlt iff, in Toͤpf⸗ 
chem gefaßt, ein wenig geſtoßener Zucker darauf gee 
ſtreuet, und, nachdem fie kalt geworden, veſt zugemacht. 

In die Sirs Torten backet man die in Stuͤcke gee 
ſchnittenen Birnen, niche gar ab, machet einen Teig, 
wie ju andern Torten, legt unten.auf den Boden cinis 
ges Schmaly, ſtreuet daruͤber gerdftece -Gemmet. und 
Fleine Diofimen;, hierauf werden die gebacfenen, Bienen 
mit Sucer und Qiurmet gepudert, und. damit ſolange abe 
gewechſelt, als die Grope der Torten es erfordees, pnd 
julest gehoͤrig abgebacken. ee) 

— der Doppelbirn, von K. ft. im ¢. Stiider Hannov. 

Murachobene Radiric ¢ pot Doppel: Birns Baum, ft! im 110 St. 
~ Per Leips. Gamml.’17593, 8. S. 108 — tio. 

In der aud, dem Engl, —— gem: Aaushaltungs «und 


Landwif. I Sh. Hamb. un {i 1759, GF. 8. handelt das 46 
Cay. bes 1V Buchs / vou dem tenbaunt, 7 


CH, a Mr. le.Marquis de Chambray ; far la greffe 
des pommiers O& des poiticrs, ft. im Fourn. oecon. Aott 1766, 
VG. 35% ‘an 
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. ‘She, Seay * not, si ung ry 
— a — * ſchgeu 
* any eaters 


- wen, Ss niré merge 


sate —— yey anh ae 
TTI 


5) De — 
Pirus foliis ovatis ferrarisfubtu stom * 


tibus HALL... “Mefpilus (Ami 
ovalibus ferratis ,) cauli 


caulicolis,shirfutis 1 
MILL, 5. Sorbus foliisovalibus ferratis carinat ef , 
globofo mululoculari CRANZ, Aujfr. ee 2. Mefpi- 
— — 
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lus folio rotundiori,; fructu nigro ſubdulei TOVRN. 
& DVH. arb. 8. Fr. Amelanchier des bois, Man 
ee ihn in Oeſterreich, der Schweiz, in Italien und 
ankreich, beſenders um Fontainebleau. Die Blaͤt⸗ 

* ſind oval, faſt rund, am Rande fein gezahnt, Zoll 
lang, und eben fo breit. Auf der obern Fladhe find fie 
pon gruͤner —5* Farbe, oͤfters roͤchlich, auf der untern 
maroc Adern-verfehen, und, folange fie fi ch auf 
en Baumen beſinden ma dem Ansbredyen etwas 
und woffigse Wol eatinint bet ſolchen june 
« x Stunt eb late und Blhmenfticle ein. 

3 ie orator suse’ Die: Blumen erfcheinen bet 
| en erſten Zager des Maimonaths. Sie ſtehen 
udpmvau(feriten Ende der Zweige bifchelweife zu 3 bis 
ſetten einzein. Die Blumendecke iff mit dem 
langen Stiele mit einer weißen Wolle bedeckt. 
der Einſch nitte ſind braun. Die Blatter 
J ‘aber eine weiße Garbe, find ſchmal und 
_ lang rl 6 oben ſtumpf zugerundet. Die Faden find 
: ne i in —* und die Staubbeutel blaßgelb. Die nach 
















fi warzbraunen Fruͤchte 
— a “und Sept. ihre Reife. Sie 
et. woltigen Mabel, und ethen ſuͤßlichen Gee 


4 Cine je de Fruche ſchlüßet 5, 6 und mehrere 
— TR Brus f i Eranʒ haben deren 
enone — Sie ſind, wie die von Birnen, 
J nd, da folche eigentlich bei den Mifpeln fteinig 
ſeyr Pais 1, fo war Hr. v. Muͤnchhauſen ſchon zwer⸗ 
elhaf “eb er fie niche vielmehr sum Birngeſchlecht rech⸗ 
hen ſoilte “Hr. v. Haller nimmt fie, nad) dieſem Un- 
terſchiet ale —— an, und aus gleichen Gruͤn⸗ 
— aud) Hr. Di Moi gefolgt. Ss vereiniget 
die. Miſpein und Birnen mit einander, da 
er pon eſtern durch den Mangel der haͤutigen Gamen- 
abgeht. Die Rinde iſt purpurfarbig braun. In 
oe er nur 4 Gup hoch, in Garren aber woh! 


Junge 


/ 
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AJunge Pflauen erhal man 
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vabgebildet/ und fie” unterfcheidet ſich 
paͤlſchen durch die nicht · — 
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Birtzenbertz, ſiche —— — 
Bis und Biſt Gedeutet, im nzoſſſch — Bey i 
ſchen Weiß und Soin, vir aber tiie’ 


Brod oder Teig gefage, und im Deu ſchet 
Adurch ſchwartz — —— ena i 
wibis))) ſchwarz Brod ʒ Au pa 
ſchwarzem und wei 
— und 


—*55* — 
Mehl —— 
sat ſteten 30" — — 
Biſe Biza, — 
Geivichts imo etitce M 
es ca 
13 Pfund g Uns 
scubew@eanh 
bet Ducaten —° — cia} J. 


Biſage oder —* ve 
“ben eines Zeuges 
Biſam ices it tee B 


Male, aft eine ſchwar aue, —5 6 
mie ‘Mattie, pis geronnenes cst 


* 


4 


ee nen ee sir bersboonen Beuteln, 


ug of nia 


— 
Ge ite fn me wohlriechenden Dinger, 


— "a 


gewachſen oder eingenaͤhet worden, 
jew und, Oftindien zu uns -gebradht. 
eſtallt des Thieres, von weichem der 
ae * vt dene —5 —* in 









des Biſams betrifft, eben dahin 

ichen Abſicht meines Werkes ge⸗ 
mich bloß mit der oeconomiſchen, 
>, Kunſt ⸗ Geſchichte des Biſams. 
























und Parfuͤmiren gebraucht werden, 
G der poruehr en, -bah her —— 
chetlei Ure en fuchen. Den ſchwar⸗ 

as xoͤtt — gelind qedore 
an —* alſo zu verfaͤl⸗ 
hiervon nimmt, und 
ut Den erſtern Betrug mit 
ee —* daß er, wentt er 
i —— glaͤnzet zden andern Be⸗ 
au daß er gany bruͤchig wird. 
De Sep. den Biſam 
aufe, und nicht 


ſo mus man Udhtung geben, 
* nicht gor zuviel 
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graue, welcher nicht naß und diem iſt, auch einen ſeht 

ſtarken Geruch, davon manchem die Naſe blutet, hat, 

fiir den beſten gehalten; derjenige aber, der gar zu an⸗ 
nehmlich riecht, iſt nicht zum beſten, weil er mit andern 
Sachen gemiſcht iſt. 

Der Biſam, womit inſonderheit zu Amſterdam ge⸗ 
handelt wird, kommt gemeiniglich aus Tunquin, oder 
Bengala, und manchmahl aud) aus Rußland. Der 
aus Tunquin iſt entweder in Blaſen oder Benteln oder 

_ aber auffer Blaſen. VBeide werden nach Der Umze und 
zwar Der in Blaſen su 5 bis.6, und dee auffer Blafer zu 
8 bis 9 Gulden die Unze verkaufet; fo mie der Benga- 
liſche zu 4 bis 5 Gulden. Der Ruffifche wied weniger 
geachtet, weil fein Gerudy, ob er gleich aufaͤnglich ſehr 
ftarf ift, dennoch leicht verdunjtet. Gein Preiß iſt, zu 
Aao bis 50 Stuͤver Groot die Linge. In dew Anctionen, 
_ welche die oſtindiſche Compagnie in Holland mit ihren 
Waaren Halt, werden von dem Biſam feine Loofe, wie 
von andern Specereien, gemadyt, fondern er wird, vor⸗ 
gedachtermaßen Lingenmeife verfauft. — ' 
: Der Bifam mus, ob er gleid) nod) in. den Saͤckchen 
ift, woh! verwahret, und, wie einige’ Materialiften 
- wollen, in bleiernen Buͤchſen aufbehalten werden, tvie- 
woh! zinnerne und glaferne andy gut dazu find. Sollte 
derſelbe aber, wie zuweilen zu geſchehen pflegt, ſeinen 
Geruch verloren haben: ſo darf man ihn nur in ein 
heimliches Gemach haͤngen, ſo wird er davon wiederum 
gut, und uͤberkommt ſeinen Geruch aufs neue. 
Wieviel herrliche und koſtbare Galanterien und 
Rauchwerke die Parfuͤmirer von dem Biſam machen, iſt 
Jedermann bekannt, indem nicht allein allerhand Lever, 
Leinwand, und andere dergleichen Waaren, damit wohl⸗ 
riechend gemacht werden, ſondern auch die rohen Buͤ⸗ 
cher, wenn das Planirwaſſer nur mit 1 Gran vermiſchet 
_ wird, von dem Buchbinder dadurch koͤnnen parfümiret 
werden. Man mus aber ju dergleidyen Sachen niche 
: zuviel 
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ſaͤhr 6 Pfund, knetet ſolches mit Roſenwaſſer, und folgenden 
Krautern und Gewuͤrzen, naͤmlich Spitblubten,. Calam. aro- 
mat, guten Zimmet, Gerwiiryndgelein, Wruscat nuß und Ing ⸗ 
wer, von jeden 6 Quentgen; es thus aber alles uvor wohl yu 
Pulver geftofen tverden. Uns dieſem Teige mache man Korner 
oder Pillen, einer Kichererbſe grof, und last fie an der Sonne 
trodnen; alsdenn giebt man jedem Taubert, taͤglich * 
jedesmahl 6 Pillen, faͤhrt tah ie 18 Lage, 

Fet fic mit Roſenwaſſer, bale, fie v nlc und, jege ſt 
ants fleifigite aus. Nach Verlauf dieſer Zeit nimmt man ein 
irden glaſurtes Geſchirr, ſchueidet den Sauber einer Nad der 
andern den Hals ab, und. lage das Blut in dieſes Geſchi 

fen, welches man zuvor gewogen haben mus, damu 
tiy wifjen Fonne, wieviel Unzen Blut man in 
Den Schaum, der fid) oben aufs Blut geſetzt hat, 
init einer Feder ab, und that aͤchten Bijan, ia 
fenwafjer jerlafen, auf 3 Unzen Blut 1 Loth, 
dic ganze Maſſe 6 Tropfen Ochſengalle; ſchůttet a 
in cinen wohlbermachten glaͤſernen Kolben mit fa 
Halle, und laßt es entwweder 14 Tage lang in heißem Pferde⸗ 
Milt, oder in der groͤßten Sonnenbige, digeriven » bide 
Glafe cingetrocnet ift;, nimmt alsdenn die Mater 
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dem Kolben heraus, und leget ſie be mive 
bieierne Biche. Diefer nachgemachte Biſan 
ut, alg der achte, ſeyn; ja, man Fane mit fe 
Beidpriebene Weife wieder andern nadmaden; 
Linge , 30 Unzen gemacht werden koͤnnen/ ſo iſt der 
por febr betraͤchtlich. > oe eee 
DBijam - Blume, Difam- Anopf,,. Gaivkifthe, 
woblriechende Rornblume, Cyanys floridys ode 
ratus, -Turcicus, five Orientalis major, T OV RN 
PARK. Cyanus mofchatus, Centaurea ( mo/chata 
calycibus inermibus, fubrotundis,. glabris, . qu m 
ovatis, foliis lyrato - dentatis. ID. 
Yn England wird diefe Blume, die Gultgn gh - lun | 
oder der woblriechende Gultan, (Sultan Flower, — 
Sweet Sultan) genannt. Sie hat einen ſehr ftarfe | 
Biſam · Geruch. Es giebe dergleidhen mit purpr rrother 
mit weifer, und mit gelber Bluͤhte; mand abl { | 
men von dem naͤmlichen Samen auch fleifehfarbige — 


wh Bh 


—_— * 















Biſam⸗Aepfel. Biſam⸗Koͤrner. 499 


Blumen jum Vorſchein. Jn Levante waͤchſt dieſe 
Blume auf den Kornfeldern wild. Bei uns wird der 
Saime.im Frihling insgemein auf ein Miſtbeet ausges 
| Get amit die Pflanzen defto eher aufgehen; im Mai 
+ aber verſetzet man fielim die Rabatten des Blumengar. 
Veins. “Wenw man aber den Samen im Herbſt auf eine 
bs Rabatte fact’, fo detrern fie den Winter durch. 
Dieſe Pflanzen Fann man fodenn itn Frihling in der 
DBhumengarten fegen, welche foldyergeftalle weit dauer. 
hafter ſeyn, und aud) efer bluͤhen werden, als diejeni⸗ 
igen, die erſt im Frithjahy ansgefaet worden find. Mare 
den Gamen inv Frihling auch in eine warme Ra— 
em,’ woſelbſt die Pflanzen ſehr wohl aufgehen 
> fie, werden aber weit [anger bleiben, als eine 
pon gedachten. Die Herbſtpflanzen werden in 
der Micte des Junius su bluͤhen anfangen, und bis in - 
den Sept. — * bleiben; a Seg Mra abet 
verden einen Monach fpater bluͤhen, und folange damit 
\ fortfahren, bis fie 2* zunichte macht. Die Amei⸗ 
en halten fic) gern dabei auf, verletzen fie aber nicht. 
Ix Game wird im Herbſt reif. Sie verlanget fettes, 
mit Sand gemengtes, Erdreich, und viele Sonne; haſ⸗ 
ſet aber viele Naffe, und wird bei regnichtem Wercer . 
ſehr unanſehnlich. Zuweilen Fann man fie, . jedod) mit 
jeler Miihe und Pflege, durch den Winter bringen. 
Difam+WAepfel; fiehe Bifam-Rugeln. 
ziſan * gcinth, ſiehe unter Syacinth. 
Mee, ſiehe unter Klee. 
Rnabenkraut, Glein alba, fiehe unter Rna⸗ 























————— en Samen, 
moſch; fiehe Kermia (*), MTS Wo 
ere ars —— ae es Difame 


ED) Der ih Mafehung der Ordnung der botaniſchen Articul getrof⸗ 
, .. |) (ftps BVerduderung gemas, wuͤrde ich obgenanntes Gewoͤchs 
7 ghier abzuhandela haben ,) mofern ich nicht — bei dem 
“4, Met. Abelmoſch, anf den iat. Titul verwieſen hatte. 
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sco Biſam ⸗ Kraͤutlein. Biſam ⸗ Kugeln. 


Biſam ⸗ Traͤutlein, Biſam ⸗ Kraut, Mofchatéllina 
TOVRN. Mofchatellina foliis fumarie bulbofz. 
Radix cava minima viridi fore GER. Adoxa LINN. 
Gen. 450. H. C. 152. Es ift diefes eine fehr niedrige - 
Pflanze, die ſelten 4 bis 5 Roll hod) wird, und anf den 
Wiefen, an dem Ufer der Bache, und in ſchattigen 
Hecken, waͤchſt. Die Blatter ſehen den Blaͤttern des 
bollenwurzeligen Erdrauchs gleich. Der Blumenſtaͤn⸗ 
gel kommt unmittelbar aus der Wurzel hervor, auf dem 
fic) oben 4 bis 5 kleine grasgruͤne Blumen. befinden. 
Diefe fommen gu Anfang des Aprils sum Vorfchein ; 
bie Darauf folgenden sis Fruͤchte oder Beeren aber 
werden im Mai reif, und bald darauf fallen die Blaͤt⸗ 
ter ab. Die Wurzeln fann man, bis der Winter her- 
beikommt, verpflanzen, fobald nur die Blatter verwelkt 
find. Die Wurzel felbft aber ift bolliche, und fiehet faſt 
einem Zahn aͤhnlich. Man mus fie in Schatten unter 
Staudengewachfe ſetzen; denn wenn fie der Gonne fret 
ausgeſetzt ift, fo tveibet ſie nicht. Die Blaͤtter utd Blu- 
men haben einen DBifamgerud), weswegen man diefe 
Pflanze aud) den Bifam-Gabnen- Suf nennet. In 
cinigen Gegenden ift diefe Pflange. unter den Nahmen 
Weldmeifter und Maͤiſch bekannt. 

Bifam-Rugeln, DBifam-Aepfel, Biſam · Knoͤpfe, 
Ambra⸗Aepfel, Ambra⸗Kugeln, L. Poma Ambre, 
Bulla, Olfa&toriolum, Fr. Pomme de fenteur, find 
fleine Kugeln, die aus allerhand wohlriechenden Rraus 
tern und Gaften, fo mit Traganth- Sdhleim. ju einem 
Teige gebracht find, verfertiget, und mit Bifam nur an⸗ 
gemacht werden. Folgende Compofition wird fiir vore 
zuͤglich gehalten. Man nimmt 4 Gran Biſam, 4 Trop 
fen Nofengeift, 1 oder 2 Lojfelvoll Traganth, zerreibet 
ſolches 3ufammen in einem Moͤrſel, vermiſchet es mitrys 
Quentg. geſtoßenen Zucker, treibt alsdenn den Teig auf, 
und macht Kuͤgelchen daraus. Dieſe Kuͤgelchen werden 
unter andern auch in ſtarken Verſtopfungen applicirt 

: ⸗ 


Biſam⸗-Nuß.  Bifcantine. | sol 


ob man fie fonft wohl mehr sur Wolluft, und des Gee 
ruchs halber, als sur Gefundheit gebrauchet. 
Von BifamEugeln vor Ubelriechenden Athen, 
ſiehe ober ©. 497. 
Bifam-ViugR, fiehe Muſcaten⸗Nuß. 
Bifam,- Dappel; fiche Biſam⸗Roͤrner. | 
Biſam ⸗- Ratten, Fr. Rats mufquez, halten ſich auf dere 
americanifhen Juſuln, am meiften auf der Inſul An⸗ 
guilla, gleich Den Kaninchen, in Lodhern auf; find aber 
4 bis 5 mahl.grifer, als unfere atten, und geben ei- 
nen ſtarken Geruch, wie Bifam von ſich, dev aber gern 
Die Melancholie verurfachet. Ihre Befchreibung und 
Naturgeſchichte wird Hr. .D. Martini in feinem 
Yiaturlepicon liefern. Die Cinwohner auf Martinique 
eſſen Diefe Ratten, muͤſſen aber die erfte Bruͤhe davon, 
wegen des alljuftarfen Geruchs, wegſchuͤtten, und das 
Fleiſch, ehe es gefodt wird, eine Mache vorher in die 
Luft hangen. Ihre Mieven werden ju uns herausges 
bradt, und Biſam⸗Nieren, Fr. Rognons de Muſe, 
genennet. Auch werden die ganzen Balge mit su uns 
gebracht, die fo lange nad) Biſam riechen, als nur ete 
was davon uͤbrig ift. Wer fie auf der Reife bei ſich 
tragt, foll dadurch vor den Beſuch von Laufen und Floͤhen 
geſichert ſeyn. Uebrigens giebt es aud) in Rußland Bi⸗ 
ſamratten, die etwas groͤßer ſind, als unſere gemeine 
Ratten, und deren Fell, abſonderlich aber der Schwanz, 
welcher viel dicker, als bei den andern, ſtark nach Bi⸗ 


fam riecht. 
Difam-Gamen, ſiehe Biſam⸗Koͤrner. 
Difam: Storchſchnabel, Geranium moſchatum; ſiehe 
unter Storch⸗Schnabel. 
Biſam ⸗ zeltlein, ſiehe oben S. 497. 
Biſcantine, heißt im Franzoͤſiſchen, Wein mit Waſſer ver⸗ 
miſcht; ingl. ein Getraͤnk, das} aus zweierlei Kannen 
eingeſchenkt worden. 


Si 3 Bifcapit, 


Sf 
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Biſcapit, wird zuweilen in den Rentkammern derjenige 
Fehler genennt, da einerlei Poſten zweimahl in Rech⸗ 
nung gebracht wird. Gres or ay ges 

Biſcayennen, Bifcayennes:, oder Pollet; Valles; wer⸗ 
ven, von den Einwohnern zu Dieppe und Havre ; die 
Lootschaloupen, oder dikjenigert Fleinen Fahrzeuge, gee 

- nannt, welche die Ochiffe in die Hafenein» und aus zu · 
fulren dienen. Giehe Sig. 275. Sie find wie die Gon⸗ 
dein gebauet, ſehr leicht an Gliederw, ohne Verdeck, 
und haben nur Banfe fite die Ruderer. Sie ſind 18 
big 20 Fuß lang, und 5 bis 6 Fuß breit. Man bedies 
net fic) derſelben, bei (chiner Witterung p Hie Schiffs⸗ 

— Ladung ju machen, und auch an der Mafte Mit dem 
Libouret gu fiſchen. Dieſe Chaloupen gehen harifiger 
mit Rudern als mit Gegeln ; jedoch fest man weis 
fen cinen fleinen Maſt und ein fleines Gegelia , 

Difchof, nennet man eine Are von ſtarkem and hitzigen 
aus rothen Franzwein und: bittern Pomeraugen bereites 
ten Modegetraͤnk. | 1p ends Hin 

Um in der Gefchwindigfeit warnien: 

machen, werden zu 3 Quaribouteillen Pontaftoret 
dern rothen Franzwein, 3 bis 4Stuͤck biteae: Pomes 
ranjen mit einem Meſſer in der Schale rings herum ete 
was cingeferbt, auf einem Roſt uͤber gelindem Kohlen⸗ 
Feuer ziemlich braun gebraten, aledain aber in einen 
mit einem Deckel verſehenen hinlaͤnglich großen Napf 
von Porcellan oder andrer Materie warm zerdruͤckt, und 
anfaͤnglich ungefaͤhr mit Pfund Queer verſuͤßet. Der 
Wein dazu mus, ehe noch die Pomeranzen auf den Roſt 
elegt worden, in einen Theekeſſel gethan, und zum Auf⸗ 
ochen uͤber helles Feuer geſetzt worden ſeyn, wobei die 
Einrichtung dahin zu treffen iſt, daß, wenn die Pome⸗ 
ranzen gebraten und zerdruͤckt ſind, der ſiebende Wein 
ſogleich daruͤber in den Napf gegoſſen werden kann. 
Weil inzwiſchen das Getraͤnk ſolchergeſtallt ſehr ſtark 
und hitzig ausfallen wuͤrde, wenn man deſſen Geiſt nicht 
in 
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in etwas zu daͤmpfen ſuchte: ſo zuͤndet man den kochen⸗ 
den Bein, waͤhrendem Hineingießen in den Napf, ver⸗ 
mittelſt eines brennenden Papierchens an; alsdenn wird 
mit einem Loͤffel, unter Hinzuthuung nod) mehrern Zuk⸗ 
kers, alles zuſammen ſolange umgeruͤhrt, bis man glaubt, 
doß es genug iff; deun ſobald das Umruͤhren und die 
Bewegung aufhoͤrt, ſobald verloͤſcht aud) die Flamme 
des angezuͤndeten Weins. Wenn alles fertig iſt, wird 
dieſes Getraͤnk, nach Art des Punſches, nach und nach 
in Glaͤſer eingeſcheukt, und warm getrunken. 
tal Balen Bifchof ju madyen, werden zwo recht 
merangen uͤber einem gelinden Feuer auf einem 
~. Roft unter ſtetom Umwenden geroͤſtet, bis fie durchher 
Fheiß feudip undoge platzen, aud) ſchwarz zu werden, au⸗ 
>, farmpem  Mtedenndveibec nian eine geſpaltene Muscatens 
oy etwas auf der verbrannten Schale, leget die Po⸗ 
merangen it einen Napf; gießet, weil ſie noch heiß ſind, 
Me Bouteille tothen Wein uͤberher, und zerdruͤcket jene 
mit einem großen Loͤffel; thut einige in Waſſer vorher 
tgetunkterEtucke Zucker darzu, und ruͤhret alles wohl 
daurcheinander. Einige roͤſien aud) eine Rinde grob 
Brodn und thun ſolche in den Wein. Zuweilen legt 
man and) wohl ein Stuͤckchen Zimmet hinein. 
Dergieichen non Burgunderwein gemachtes Getraͤnk, 
pflegt manPraͤlat, fo. wie das vont weißem, vornehm⸗ 
Tidy Champagner · Wein gemachte, Cardinal ju nennen; 
es iſt aber lezteres unappetitlich, weil die geroͤſteten Po⸗ 
meranzen den: Wein ‘tribe machen. 
Zum Vorlegen oder Einſchenken des Biſchofs, be- 
dienet man fic) beſonders dazu bereiteter ſogenannter 
Biſchofskelien, welche bei den Gold: und Silberarbei- 
tern, ingleidjen bei den Galanteriehandlern, jedesmahl 
nach dev neueſten Facon anzutreffen ſind. 
Man hate den Biſchof fir eine vortreffliche Magen⸗ 
~ Starfung. Jedoch pflegen ihe wohl die wenigften um 
diefer Urfache willen gu oT denn der gute — 
ae i 4. i 
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iff es eigentlich, welcher thn empfiehlt. Es iſt nicht zu 
leugnen, daß in denen Fallen,’ wo man Urſachen hatte, 
den Magen zu ſtaͤrken, die aber lange ſo haͤufig nicht 
find, als man es gern (abe, und in ſolchen Fallen, too 
man keine unfdhuldigere Magenſtärkung haben koͤnnte, 
ber Biſchof in der That dae Seinige chun fonne, Als 
(ein, da derfelbe niche nur int Magen bleibe, ſondern 
auch in das Gebluͤt abergehe, und da das haufige hare 
gigte Del der Pomeranjen eine ſeht tebhafte Wallang im 
GSeblute verurſachet: fo iſt denen Liehhabern diefes wohl⸗ 
ſchmeckenden Getraͤnks zu rathett; daß fie daſſelbe niche 
allein deſto maͤßiger trinken, je heifer die Jahrszeit und 
je vollblitiger ihe Koͤrper iſt, ſondern, daß fie auch ihre 
Pomeranzen nicht zu ſaͤuberlich braten, ſondern ſie viel⸗ 
mehr halb brennen, um den groͤßten Theil ihres hitzigen 
und fluͤchtigen Oels in die Luft zu jagen. Sie werden’ 
durch dieſen Kunſtgriff ihren Biſchof weniget ſchaͤdlich, 
in gleichwohl den G ſchmack deſſelben niche ſchlechter, 

machen. iia apres 
Cinige pflegen, um Biſchof zu machen; die Pornes 
ranzen gar niche zu roften oder su braten, ſondern neh— 
men Ddiefelben friſch, reiben die Shale davon mit einem 
Stic Zucer ab, chun dielen in einen Napf, zerſchnei⸗ 
den die Pomeranjen in Viertel, gießen rothen Wein 
darquf, lafen den Napf aledenn zugedeckt eine Zeitlang 
fichen, damit der Saft aus den Pomeranjen in den 
Wein siehe, quetſchen diefelben nachher aud) wohl nod 

aus, und Thun, zur vdlligen Verfipung, Zucker hinzu. 
Biſvofs Gur, Großes Dreiblatt, Epimedium LINN. 
Sp. pl. 138. ema | R.H. 232, tab, 117. RAJI 
Meth. pl. 129. .Epimedwm alpinum, Engl. Barren- 
wort. Dieſe Pflanje hat eine kriechende Wurzel, die 
verſchiedene Stangel treibet, welche ungefaͤhr 9 Boll hoch 
find, und fid) oben in 3 Stangel abtheilen, von denen 
ein jeder wieder in 3 Fleinere abgerheilt ift, Auf einen 
jeden derſelben ſtehet ein feifes, herzfoͤrmiges Blatt, — 

ſi 
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ſich mit einer Spitze endiget, oben blasgruͤn, unten aber 
gruͤn iſt. Ein wenig unter der erſten Abtheilung des 
Staͤngels kommt der age heraus, welder faft 
6 Zoll fang ift, und fic) in Fleinere abtheilet, von denen 
eine jeglidje 3 Blumen tragt, Diefe beftehen aus 4 Blate 
tern, welche die Geftalle eines Kreuzes haben. Sie has 
bett eirte roͤthliche Farbe mit gelben Srreifen an der Ein⸗ 
faſſung. In der Mitte dee Blume ſteht der Griffel, dee 
auf dem Eierſtock rubet, woraus nachgehends eine zarte 
Schote wird, welche viele langliche Gamen in fic) 
ſchließt, welche aber bei uns entweder gar nicht, oder 
doch ſehr ſelten, reif werden. Sie bluͤhet im Mai ober 
Junius; die Blaͤtter fallen im Herb ab. 
Es wird dieſes Gewaͤchs, im Fruͤhling oder Herbſt, 
durch das Theiten der Wurzel fortgepflanget; undweil 
- Diefelbe fic) ſehr ausbreitet, fe mus man fie alle Sabre 
beſchneiden, damit fie nicht das ganze Beet oder Ras 
batte aberlaufe. Es waͤchſt urſpruͤnglich auf der Alpen, 
DBifcvofe Mine, Mirella, Engl. Baftard American 
Sanicle, ift eine beftandige Pflanse, welche den Mahmen 
von bem Samengehaufe-befommen Hat, fo einer Bi⸗ 
ſchofsmuͤtze gleichet. Der Blumenfeld) beftehet aus ei⸗ 
nent in 5 Theile getheilten Blatt. Die Blume hat 5 
| Blaͤttlein, die ſich roſenfoͤrmig ausbreiten. Der Eierſtock 
wird zu einer rundlichen Frucht, die ſich in eine Spitze 
endiget, oben wie eine Biſchofsmuͤtze offen iſt, und voll 
- rundliden Samer ftefet. Die Gorten find; | 
1. Mitella Americana, florum petalis i integris, 'T A 
Americaniſche Bifhofemdse , mit ganzen 
DBlumenbldeetein. 
2, Mirella Americana, florum albidis petalis F 
briatis. Cortuſa Americana, fpicato flore, 
talis fimbriatis,T. Americaniſche Biſchofom ae | 
mit aueceftanscen weißlichten Blumen⸗ 
Blaͤttchen. Sedermigen:- Blume. Dev Blu⸗ 
menſtaͤngel diefer Sorte endiget in eine lange 
Sis. Aehre 
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Aehre mit weißen kleinen Blumen, deren Raͤn⸗ 
der ſehr feinefedevigg Einſchnitte haben { 
Bee Miteila Americana, flore' iquallido: piirpureo, 
vxilloſo BOERH. - Amevicanifche Biſtchofs⸗ 
⸗Muͤge, mit barigen unrein patperfarbl 
Blumen. | inte Te 
te 3 Sorter werden, we Bavietit wiflem, in 
guten Kraͤutergoͤrten gehaleen: Sie bluͤhen in den Fruͤh⸗ 
—* lange, ſind ſehr dauerhaft, und wachſen 
in jeden Boden und Ort; koͤnnen auch entweder aus 
dem Samen, oder durch heituna: Dec Wurget) weldhes 
im Fruͤhling oder Herbſt geſchehen kann, panto Wr 
‘werden In einem focfern, feinen, feu ſchat⸗ 
tigen Grunde, wachſen fie recht ſtark. =» — 
4. Mitella Americana maxima tin@toria’ T., die 
7 Arnotto oder Anotto. Siehe ;. 
Bifhofe Violet, fiehe unter Blan. (Diolers)'inD 
Biſcoten, Fr. Biscotins, iſt eine Ure Fleines Zuckerbrod, 
das gemeiniglid) von runder Figue, und, wie das, ore 
i * Biſtuit aus Weizenmehl, Eiern und Zucker 
ae Siege ——— und — 


Zuweilen weeftehet man durch Biſoten ine, fee 
| "fiat Gebadtene Zucker» Zwiebacke. 119 bi ate) ys 
Bitcaic, Biſquit, . Bitcyir;) ein Gebactenes ite ‘alert | 
_ > SHorns, deffen Teig aus Qucfer, Eiern wid Weizenmehl, 

_ ober — zuſammengeſett — "Cate ducers 


trrandel «Bifcuie, ſehe unter Amygdalus, 2p. I, 







747+ : 
~ Pomeransen + Biſuit ſiehe unter Accretiam, 
lil, S. 128. . 

Bifcuit heiße aud Schiffe- Zwieback, d. i. ein zweh⸗ 
Guweilen auch drei⸗ bis vier) maf bis zur Trockenheit 
hartgebackenes Brod, welches ſich lange halten kann, 
und womit man ein Schiffevolf ju weiten Geereifen, oder 

cine 
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eine iné Feld ziehende Armee, im Borrath verfiehet. 
Ingleichen: Feiner Zwieback aus Weizenmehl, mit et- 
was Gewuͤrz erhiht, sum Gebrauch beim Nachtiſch, 
oder in Den Wein gu tunken ꝛc. Stehe Swiebach. 

In der; Topfer- Gayance- und Porcellan: Fa⸗ 

k, verftehet man unter Bifcuir: «den zu Flieſen oder 
zu Fayance oder Porcellan beſtimmten Teig, wenn er 
im Ofer gebrannt worden ,- und nod) nicht mit der Glas 

fue belegt iff: ey Ay ty Vp Here Bee 
Die Maurer nentien Bifeuits: fleine Riefel, die fic) 
zuweilen im Kalkſtein befinden , und: folglich im Loͤſch⸗ 
bs zergehen koͤnnen, fondern gang bleiben. 
) Weiden Fieglern, heifen Bifcuit: aneinander: ge 
bacfene Ziegel, wegen alljuftarfer Ofenhitze. üt 

Die nennen Bifcuit: an der gekochten Sei⸗ 

de,’ Wolle oder Leinengarn, gewiſſe gelbe und ſchleimige 
Stellen, die daran zuruͤckgeblieben find, weil fie beim 
Kochen nicht genug durchdrungen wurden. - Un der 
Barbe heift diefee Fehler te faux:noir.- - 
Was die Wachskerzen⸗ and Lichridiebes alfo 
nennen, fiche unter Lampen von Wachs oder Calg. 
Bifcutella, Doppeltſchild, ſiehe Senf. (Bauern⸗) 
Biſe, cine Muͤnze und ein Gewicht ſiehe Bifas 
Biſe, heißt aud) ein fatter, trockner und empfindlicher Nord⸗ 
Oſtwind, Der zur Winterszeit wehet, und im warmen 
Luoͤndern den Weine und den: n vielen Schaden 
‘thut, wenn er zur Unzeit kommett. 

Der gemeine Mann ſagt une bife, ſtatt un petit 
pain bis, einsfleines Broͤdchen von ſchwarzem Roggen⸗ 
Mehl, ein Dreylingsbrod ꝛc., das die Kinder mit iv 
bie Schule nehmen. Siehe aud) Biſe. 

Bifcau, heißt, bei allerhand Profeffioniften in Stahl und 
Eiſen, die Babn, d. i. eine ſchraͤg⸗ ablaufende, oder 
ſchraͤg ⸗ abgeſchliffene, oder (hrag + abgefeilte Flaͤche an 
einem (dhneidenden Inſtrument, 3. E. an einem Meifel, 
aw der Schneide einer Scheere, an einem sania 
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_ oder an dev einen Seite des Meſſerruͤckens, gegen die 
Sige zu. 

ud heißt Biſeau, der abgeſchliffene Rand qn ge⸗ 
ſchliffenen Spiegelglaͤſern. 

Am Brod bedeutet Biſeau, oder Baiſure, der Kleb⸗ 
ranuft, Anſtoß oder Anſchieber. — 
Bei den Goldſchmieden und Juwelirern, heißt 

Biſeau, dev uber den Kaſten eines Rings umgelegte 
Rand, welder den eingefaften Coelftein vefthalt. 

In der Baukunſt, verftehet man unter Bifeau, der 

ſchraͤgen Abſchnitt eines Geſimſes; ingl. die abgefcharfte 
Kante eines viereckigen Holzes oder Steins. Tailler en 

biſeau, einen ſchraͤgen Abſchnitt machen. 

Bifeaux, heißen, bei den Diamantſchleifern, die 4 Fas 
cetten eines Zafelfteins , die von dem Abſchleifen der 
Kanten feiner ober{ten Tafel entſtehen. Haut de bifeau 
mird.von einem Tafelſtein gefagt, deffen Ranten bis auf 

_ eine ziemliche Hohe hinauf (crag abgeſchliffen ſind. 

Bet den Schieferfpaltern, heißt abattre les bi- 
feaux, die hervorragenden Schaͤrfen und ungleicder 

Rauaͤnder, die fich. zuweilen an der ganzen Dice eines 

. Blockes oder eines Theilungsſtuͤcks befinden, abſchlagen, 
damit der Spalter feinen Meifiel gu den fernern Spal⸗ 

tungen bequemer anfegen koͤnne. 
ifemutum, fiehe VOiemuth. yo. 

Bifen Ochs, Biefene, Bifon; fiehe Ochs. (Buckel-) 

Bifer, heißt, bei den Faͤrbern, einen Zeug umfarben, 

: ober zum zweitenmahl farben. Siehe o5 

, In Ser Landwirthſchaft, heißt Bifer, braun, 

oder grau, oder ſchwarz werden; uͤberhaupt: ausarten 

- oder ſchlechter werden, : 

Biferrula, ſiehe Gage» Kraut. , 

Bifet, Heift, beim Belon und Griffon, die Fleinere Holz⸗ 

Loch-⸗Stein- oder Tharn -Taube. Sich Taube. 

In der Hauswirthſchaft, heife Biſet, eine ſchwar⸗ 
ze Semmel, oder ein Stuͤckchen ſchwarzes Brod zum 

Fruͤhſtuͤck fuͤr Kinder. Biſette, 


Se 
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Bifette, nennet man, in Frankreich, eitte Are geringere 
Spisen von weißem Zwirn, and vor ſchlechtem Wer: 
the, welche die Bauerweiber gu ihrem Gobrauche, oder 
jum Gerfaufe, machen. Cine Frat, die dergleiden 
Spiéen fuͤr fid), oder gum — kloͤppelt, heißt 
Biſettiere. 

Die Biſettes werden uͤber ein Rif’ ehen ſo, wie 
die andern Spitzen, mit Spillen oder Kloͤppeln und 
Stecknadeln, nad) einer Are von Muſtern gearbeitet. 
Es werden feine, mittelmaͤßige und grobe gemacht. Zu 
Giſors, St. Denis, Montmorency, Villiers-le- Bel, 
und in den ‘umliegenden Orten, werden deren am mete 


ſten gemacht. Obſchon die DBifertc eine ſchlechte Waare 


iſt, ſo macht ſie doch einen Theil von dem Handel der 
Kramet und Leinwandhaͤndlerinnen aus. 

Bislingua , Double-Langue, Rufeus fructu folio innas- 
cenres fiehe unter Mausdorn. 

Disline;. heißt eine Sorte von ganz ſchmalen Bandcdhen ; 
ſiehe Band, 3h. Il, S. 497. 

Bisinalva’, Bibifeh ; fiehe Althza. 

Biemerpfund , ein Gewicht in Daͤnnemark; es hale 12 
Pfunde; und 3 Bismerpfunde machen einen Vag oder 


Wage. 
Diemiunse, fiehe Laufe: Araut. 
—— — 3 ſiehe Wismuth. 
e; snaga. 

Bijou; ſiehe Ochs. (Buckel.) 

Bifguains; * bei den Kummetmachetn nd: Sabern, 
gegerbte Schaf⸗ Helle, oder. Ships: Haute, worauf 
nod) die Wolle ift. Die Sattler machen davon Ueber⸗ 
shige uber Die Kummete der Pferde. 

Bifque, nennen die Franzoſen eine Art Potage oder Kraft⸗ 
Suppen, die aus den koͤſtlichſten Stuckchen wow zah⸗ 
men oder wilden Gefluͤgel, mit Champignois, Truͤffelu, 
Piſtacien, Hahnenkaͤmmen, Kalbsmilch Ht, ‘Ql. zube⸗ 
reitet * Ingl. eine Krebs « Guppe mit’ allerlei lecfern 
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510 ' Bisquit. Biſſonnata. 
Ingredientien. Iſt eine uppe etwas ſchwaͤcher, 
als ſonſt, fo wird fie ane emi- bifque genanut. Bifque 
vemgtas, eine Kraftpotage mit Fleiſchwerk. Biſque en 
maigre, eine Kraftpotage non * Salttage, von Sifehen, 
Krebſen, uf. w. if id weg 

Bisquit. Giehe Biscuit. 4p 1 Shatin 

Bist, &. Morfus, Fr. Morfure, nennet mai diejenige Be- 
fchadigung, wenn cin toller Menfdy oder Vieh oder 
aud) ei giftiges Thier, einen Menſchen oder Thiere 
mit den Zaͤhnen verleget. Ich werde alles zu dieſer Ma · 
terie gehoͤrige, und die in ſolchen Fallen dienlichen Mite 
tel, unter den Articuln: Giftiger Thiere Biß und 
Stih und Watender —* Biß und: Stich, 
anzeigen. 

Dif, oder Gebiß, wird von den Figern bas Mau eines 
Wolfes, Fuchfes oder andern Raubrhieres, genennet. 
Auch heißt cin Stuck Cifen an den Stangen wnd anderit 
— ſo die Pferde in das Maul — — 
G 


Dif, (Ceufels-) Morfus disboli, Fe. Mors. de diable:; 
fiehe unter Gcabiofe. + gp et Det 56 


Bifae, ei Querſack, Reitfack ; inal ein Bettelſack Ucbere 


haupt,. ein in Dee Mitte offenec, an beiden Seiten aber 
zugenaͤhter Sack. 

Biſſen, L. Bolus, nennet man nicht nur diejenige Portion 
von einer Speife, welche man auf einmahl in den Mund 
zu ſtecken pflegt, fonder man verſtehet auch oͤfters die 

Mahrung und das Auskommen einer Perſon ſelbſt dare 
unter; daher ſagt man: Dieſer hat ſeinen guten Biſſen, 

d. i. fein gutes Auskommen. 

Was es bei den Jaͤgern heiße, ſiehe unter Anbiß. 

Biſon, heißt, in der Handlung, ein Paquet kleiner — 
gen ſalzburgiſchen Stahls, das 25 Pfund wiegt 

Biſſonnata, wird, im lyoner Zolltarif, eine a 
Reuge genannt, daraus man Kieider fac einige M me 

. oder —⸗ Moͤnchskutten, machet. 

Biftarde, 


* 
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Bitardle, Ourarde; fiehe Trappe. - 
DBifter, fiehe Schwara: (Mu): 
Diftiz: eine Meine perſianiſche Mainye wweldbe fangticht 
runud iſt. Einige beglaubte Reiſebeſchreibungen rechnen 
fie unter die Zahl dev gangbaren Silbermuͤnzen, die in 
“Deri en Sefdlagen werden pundit Gol, 4 oder 6 Des 
n Frankreich, oder ungefaͤhr 2 heutige Sols, 
getter, * unſerm Gelde aber etwas weniger / als einen 
guteun Groſchen, betragen. Andere, denen vieleicht mehr 
— iſt, unter andern dev Ritter Chardin, geben 
den Biſti nur fir eine Rechenmuͤnze aus. Es iſt ans . 
po as ig Diner -Difti nennen ‘welder nach 
“ihrem Berichte no: fHledjte Dinars gelten ſoll/ Berges 
ſtallt, daß man nad) dem Fuße von 10000 Dinars, die 
zu einem Doman gehoren, welthes eine andere im Rech: 
nen gebrauchliche Muͤnze ift, 1600 Biſti haben miffe, 
einen Toman auszumachen. Wenigſtens ſind * pene 
“gu age nicht mehr viel zu ſinden. 
Bi orta, Fr. Biftorte, fiehe CYatterwur3. 
Biflourner, eiu Pferd ‘ohne Schneiden zu einem Rated, 
oder and) nur zu einem Rlopfhengft, machen, indem ihm 
die “im nop mit’ Gewalt etlichemaͤhl herumgedrehet und 
equetſcht oder zerknirſchet worden, daß ſie austrocknen. 
ee Heng ft Flopfen oder oy tw bh me sulin * 
‘Biftre,: ſiehe artzz (Ruß) — 
Bitiliemare; it eine Ave: —— bie eingeſalzen, und 
wie Der: Laberdan oder Stockfiſch gedoͤrret werden. Er 
wird an einigen ert auf Den Kuͤſten von Cochinchina 
gefangen, und macht einen Theil der Handlung aus, 
welchen die Cochinchinenfer mit China treiben. Die Hols 
lander fiefern aud) viel davon an die Chinefer. | 
wer Bittord, ein duͤnnes Strickchen, welches etmas 
fhivfer Py als eine Befdhlagleine, und zum Anbinden 
der en oder Strickleitern, oder auch zu andern 


Sachen, cht wird. 
acai _— Coften, Wursel. 


Siter⸗ 
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Bitter⸗Diſtel, ſiehe Cardobenedictenkraut. 

Bitter· Eſſenz, oder Bitter Magen-Branntwein, 
wird folgendergeſtallt zubereitet. Man nimmt trocknen 
Wermuth, mit den Knoſpen, Cardobenedicten und Tau⸗ 
ſendguͤldenkraut, von jedem + Handvoll; Bitterklee, 1 
Handvoll ; trodnen Calmus und Pimpinellwurzel, von 
jedem 1 Loth, Aconwurzel, > Loch; giefet hierauf 2 
Kannen guten Branntwein, deftillicet es. auf einem 
. — Ofen, oder an der Sonne, und ſeihet es hers 
' nad) ab. re 01. 0 es: hi 
Noch eine Are vow Bitter «⸗ Eſſenz, oder Pelt 
Branntwein. Man nimme der beften Aloe, 2 Quents 
gen orientaliſchen Gaffran, r5 Gran; Rhabarber, t 
u.; Lerchenſchwamm, 15 Gran; Ritter, 8 Gran; 
venetianiſchen Sheriaf, | Quu.. und weißen Zucfercand 
1 Loth; ſchneidet alle diefe Stuͤcke klein, thut fie in ein 
Glas, gießet F Kanne guten Branntwein daciber, und 
laͤßt alles zuſammen einige Tage an der Sonne oder auf. 
dem warmen Ofen deftilliren. Zum Cinnehmen braucht 

—* nur 36 bis 40 Tropfen, oder einen maͤßigen L 

elvoll. 

ie beruͤhmte Halliſche Bieter Eſſenz, oder E 
fegtia amara. Man nimmt Angelikenwurzel, weiße 
Pimpernell, und Grindwurzel (Rd. Lapathi acuti), 
von jedem 3 Loth; Fieberklee, Lachenknoblauch, Meine 
farrenkraut ohne die Blumen, von jedem 6 Loth; 
ſchneidet alles Hein, macht es zu einem groͤblichen Pule 
vet, und ziehet mit rectiſicirten Spiritus die Eſſenz her⸗ 
aus. Der Spiritus mus! 3 Queerfinger hoch daruͤber 
ſtehen, und hernach ſchoͤn dunkelgruͤn ſeyn. Zu jedem 
Pfund dieſer Tinetur, menget man 4 Loth Bernftein« 
Eſſenz. Sie dienet ſfuͤr den Magen, zertheilei dest 
Schleim, und vertreibet die Wuͤrmer; iſt auch bei Fale 
ten Siebern, wenn dev Leib gehoͤrig subereitet worden, 
mit Nutzen gu gebrauchen; jedoch mus man bei vollblie 
tigen Perſonen vorſichtig damit umgehen. Cine 
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Eine andere Beſchreibung davon, findet man in 
Rothens Anleit. sur Chymie, und in Simons Unters 
richt vom Branutweinbrennen, S. 215. 

Bitter⸗RKlee, Trifolium fibrinum; ſiehe unter Klee. 

Bitter⸗-Kraut, ſiehe Tauſendguͤldenkraut. 

Bitterſuͤß, ſiehe Nachtſchatten. 

Bitter⸗Waſſer, Nater⸗Waſſer, find eine ganz beſon⸗ 
dere Art von Waſſern, die erſt in Deutſchland in dieſem 
Jahrhundert entdeckt worden. Das in ihnen beſindliche 
Salz, welches jezt unter dem Nahmen Natrum bekannt 
iſt, macht eine eigene Art von Mittelſalz aus, deſſen 
Natur man erſt in den neuern Zeiten erforſcht hat. Die 
Bitterwaſſer ſind eigentlich in dem Koͤnigreich Boͤhmen 
zu finden, und nehmen mit ihren Quellen einen kleinen 
Bezirk in der Toͤplitzer und Biliner Nachbarſchaft ein. 
Sie ſind die Sedlitzer und Saydſchuͤtzer Waſſer. 
Sie haben, von der vorzuͤglichen Eigenſchaft zu laxiren, 
den Nahmen Laxir ⸗Waſſer erhalten, und man bedienet 
ſich ihrer mit erwuͤnſchtem Nutzen in allen Krankheiten, die 
von einem Ueberfluß woͤſſerigter und ſchleimigter Feud): 
tigfeiten entſtehen, wobei mehrentheils eine große Er⸗ 
ſchlaffung der veſten Theile, des Magens und der Cin 
geweide, vorhanden ift. Bet Magenbefhwerden, tnd 
UnverdaulichFeit nebſt Mangel des Appetits, wenn diefe 
Uebel aus einer Verfhleimung des Magens entitehen, 
haf man im Gebraud) der Bitterwaffer nod) den Vor: 
theil, daß fie feinesweges ſchwaͤchen, fondern vielmehr 
den Magen regen und ftarfen, und gemeiniglic) den 
Uppetit erwecken, wesmegen man ihnen auc) den Nah— 
men Freß-Waſſer gegeben hat. . Sie thun ferner vor- 
trefflide Dienfte in alten Siebern, wenn man fie in den 
Zwiſchentagen braudjen abt; daher find fie von Cinigen 
Sieber Waffer genennet worden. Miche weniger find 

ſie ein vortrefflidhes Mittel in der Cachexie, Bleichfuche, 
monathliden Verftopfung, in allen Falten und gedun(e- 
nen Geſchwulſten, in der Hypochondrie, Sajlafjuche, 

Occ Enc. VT. Kk in 
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in ferdfen Schlagfluͤſſen, Schwindel, und endlich sur 
Abtreibung der Warmer.  Aeufferlid) gebraucht man 
fie, als ein reinigendDes Wafchmittel, in bofen Shader, 
feuchten Ausſchlaͤgen und unfaubern Geſchwuͤren, in den 
Schwaͤmmen der Kinder, und sum Gurgeln in boͤſen 
Hater, die eine Stockung des Schleims und Erſchlaf⸗ 

fung der Glandeln und Muskeln jum Grunde haben. 
In allen jezterwaͤhnten Krankheiten braucht man aud 
das Bitterſalz allein; jedoch wirkt lezteres nicht ſo gut, 
als das Bitterwaſſer ſelbſt. Wie das Bitterwaſſer das 
beſte Zubereitungsmittel zu den Mineralwaſſercuren in 
den mehreſten Krankheiten iſt: ſo iſt deſſen Salz nun⸗ 
mehr zu den Purganzen und Clyſtieren bei den Baͤdern 
und Sauerbrunnen im allgemeinen Gebrauch. 

Es giebt auch zuſammengeſegtzte BitterWaſſer, 
welche nehmlich auſſer dem Naterſalze noch ein oder meh⸗ 
rere Salze in ſich haben, wovon aber erſteres den Haupt⸗ 
Beſtandtheil ausmacht. Hierher gehoͤren die HSorn⸗ 
hauſer, und die Raſſeburger Waſſer. 

Ueber die Bitter⸗Waſſer, empfehle ich vornehmlich, Hrn. D. 
Zuͤckerts vortreff liche ſyſtematiſche Beſchreib. aller Geſund⸗ 
Brunnen und Baͤder Deutſchlands, Berl. und Lp; 1768, 
ar. 4. S. 107—131, sum Nachlefen. Auch wird des Hra. D. 
Martini Abhandlung davon in (einem Naturlexicon, ohne 
allen Zweifel ſehr lehrreich feyn. | 

Hitter: Weide, Baumwollen» Weide, f. unter Weide. 

Bitter: Wein, fiehe unter Wein. 

Hitter» Wurs, fiehe Entian. 

Bitumen, fiehe Harz. (Juden-) Garz. (Berg) 

Bitumen avium, fiehe Leim. (Oogel:) 

Bitumen humi paludofe, Bitumen terra mineralifarum, 
ſiehe Ampcelites. : 

Bitzwurtz, Pulfarilla; fiehe Kuͤchen⸗Schelle. , 

Biveau, heißt, bei allen Profeffioniften, infonderheit beim 
Bauweſen, ein Schrag: Maak, eine Schmiege, ein an 
beiden Schenkeln bewegliches Winkelmaaß, deffen man 
ſich hauptſaͤchlich bet der Bogenlehre bedient, - 2 

a 


- 
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Maaß dee Oeffnungen der geraden oder Frumnien Wins 
Fel auf die 3u behauenden Steine gu tragen. , 
 Bixa, fiehe Oclean- Daum. 

Bisa, Dises fiehe Bila, F 

Bizard, Halbſuͤß-Halbſauer. Go wird eine Aepfel⸗Sorte 

enannt, die an der einen Seite, wo ſie von der Sonne 

— — worden, ſuͤß, auf der andern aber ſauer, 

ſchmecken foll, welches aber ſelten eintrifft. 

Einige nennen auch Bizards, oder Bizardes, breits ges 
fireifte Melfen und Tulpen, die aber eigentlid) Bizarre 
heißen. Siehe den folgenden Acticul. | 

- Bizarre, heißt, bei den Gartnern, eine mit zwo verſchiede⸗ 
nen Farben breit geftreifte Nelke; imgleichen eine Tulpe, 
weldye weiß, roth und violett ift. Siehe Nelke und Culpe. 

Bizarrie, dec Disarrie-Orangenbaum, Aurantium 
callofum; che unter Aurantium, 3h. II], S, 96, fgg. 

Bize, fiehe Difa. 

. Bizerere rubre, Bizerer rubere; fiehe Desette. 

, Bizet, ſiehe Bifer. : 

- Blacas, eine junge Eiche. 

Blache , ein mit jungen Eichen bepflangter Ort. 

Dlach: Geld, eine fladye Chene oder Gegend. 

Blach» Sroft, ein Provincialwort , das entweder von 
blach, flac), niche tief, oder von plack, beſchwerlich, laͤ⸗ 
ftig, und oft wiederfommend, den Mahmen hat; daher 
es aud) Dlack- Sroft heißen follte. 

Black. Sith, Blad- Sif, Black: Riteel, Kuttel⸗ 

Siſch, Meer Rictel, Meer⸗Spinne, Dinten-Sifch, 
¥, Loligo major, Sepia, Fr. Seche, ‘Seiche, oder Bou- 
fron, ift ein Seefiſch, ungefahr 2 Schuh fang, fo grof 
als eine ftarfe Mafrele, haͤßlich und ungeftalleer. Auf 
dem Ricken fuͤhret er cine Schuppe oder ein Bein, das 
fo grof als eine Hand, in der Mitten « Zoll dicf, an den 
Seiten aber dinner, leicht, obenher hart, unten zart und 
ſchwammig, ſehr weif, leicht zu zerreiben, und von fale 
zigem Geſchmack iſt. ee wird es Os fepie, Fr. 

| a & Os 
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Os de ſeche, und im Deutſchen Fiſchbein, weißes 
Fiſchbein, genannt. Bei dem Halſe hat dieſer Fiſch 
eine Blaſe, oder einen Behaͤlter, welcher mit einem 
Safte, dec viel ſchwaͤrzer, als wie Dinte, angefiilic iſt, 
‘ weldjen er, tenn et verfolget wird, in die See fdpitter, 

gleich ale wollte ev fid) auf foldye Weife der Augen der * 
Fiſcher entriehen. Wegen des librigen sur Parhrge@ 
ſchichte diefes Fiſches gehdrigen, hat man fid) aus Hrnz 
D. Martini Naturlexicon su belehren. : 

Die Blackfiſche werden auf eine befondere Met gee 
fangen. Man nimmt nehmlich ein Weiblein von dies 
fem Geſchlecht, und hanget es ins Waffer ; fodenn kommt 
bas Maͤnnlein aus Liebe, Hange fid) an. das Weibtein, 
und wird alfo famme diefem herausgesogen. Oder, man 
fenfet einen Spiegel in das Wafer; fobafd nun diefer — 
Fiſch fid) darinnen ſieht, klammert er fid) an die hoͤlzer⸗ 
nen Rahmen an, und wird alfo mit herausgezogen. 
Dieſer Fiſch wird im mittellandifchen Meere an den 
franzoͤſiſchen und italienifden Ufern, und ſonderlich im 
venetianifden Meerbufen, aud) auf den brafilianifder 
Kiften in America, haufig gefangen, und, weun ey nod) 
Flein ift, frifd) weggegeffen, auſſerdem aber eingeſalzen. 

Seine Lier find fo dicf, wie Weinbeeren, ſitzen dicht 
aneinander, und hangen in grofer Anzahl beifammen, 
wie eine Traube, und ſehen dunkel⸗ violert oder ſchwaͤrz⸗ 
fid) aus. Cin jedes ift mit einer dicken Haut umhuͤllet, 
und hanget an einem Bande oder Faden, welcher einen 
Rwerdfinger lang ift. Wenn fie erdffnet werden, ehe fie 
eintrocknen, fo fichet man den Fleinen Blackfiſch villig 
und gan; deutlich darinnen fliegen, erfennet auc), ohne 
Hilfe eines Glaſes, die Augen, den Leib, das Bein, 
damit er bedecket wird, und welches (chon gar hart: iff, 
den Sack oder die Blafe mit dem ſchwarzen Saft, und 
andere Theile mehr. Diefe Cier findet man am Strande, 
wie grofe Trauben bei einander, und fie haben keinen 
merklichen Geruch nod) Geſchmack. Wenn ſie vertrock⸗ 
nen, werden ſie wie Blaſen, und ganz leicht. 
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Das Bein wird von unterſchiedener Groͤße angetrof⸗ 
ſen, doch ſind ſie ſelten groͤßer, als eine Mannshand. 


Sice ſinden ſich aller Orten am Uſer des Meeres, wie in 


— 


Holland, unweit Leyden bet Cadwicop-See zu ſehen, 
aliwo fie die Hollander Zee Schuym, d. i. Gee-Gcbaum, 
nennen; dod) bringer die Tyroler die ſchoͤnſten aus Ita⸗ 


_ lie auf dem Rien, -und verFaufen fie Taufend- weife, 


Da man denn die dickſten, meifieften, leichteſten, und die 
fith feiche zerreiben laßen, ausfuchen mus. Die grdften 


_- werden meiftens von den Goldſchmieden ju Loffel> ynd 


Gabel Formen gebraucht.  Wornehmlid gießet man 


_ das Gold, gu glatten Arbeiten, in zwo Halften yon devs 


gleichen Fiſchbein aus, inden: man die metallene Pa- 
trone darein eingedruͤckt hat; diefe Form heftet man mit 
4 Holzſplittern jufammen, und gieBet das fluͤßige Gold 
hinein. Die Fleinen Stuͤcklein Fifehbein werden von dere 
Peruͤkenmachern unter den Haarpuder geftofen. Auſ⸗ 
fer istgemeldeten Gebrauch diefes Fiſchbeins, hat es auch 
in der Arzenei feinen Mugen, wie Hr. D. Martini zei⸗ 


gen wird. Aeuſſerlich bringt es die Flecfen im Gefichte 


.. Weg, dienet gu den Augen und Zahn · Pulvern, gegen 


Den Scharbod tm Munde, abfonderlich, wenn es mit 
Loffelfraut- Saft. oder deſſen Spiritus, angefeudhtet 


. wird. Auch wird es unter das Rugel- Lacf (Lacca flos 
. Fentina) genommen, weil es die Farben, wie aud) den 


| Firniß, glaͤnzend machen ſoll. 


Die Lier des Blackſiſches gegeſſen, treiben den Harn 
und die, monathliche Reini ung. 
Der lange Blac fik, . Loligo minor, Lolius, 


Fr. Calemare, und Tante, ift ebenfalls eine Gattung 


_ des Blackfiſches weldyem er aud) aͤhnlich ſiehet; jedoch 


hat er ein viel weicheres Fleiſch. Sn feinem Bauche 


findet man 2: Behaltniffe oder Roͤhren, mit einem ganj 
ſchwarzen Saft angefillt, deffen man fid) anftatt der 


Dinte bedienen koͤnnte. Diefer Fiſch Hale fic) insges 
mein in deny Ubgrunde des — auf, lebet von klei⸗ 
3 nen 


518 Blacker. 


nen Fiſchen, Krebſen und See- Heufdhrecfen, und lafe 
ſich gar wohl effen. Er ift dem Magen dienlid), und 
freibet die Blahungen. Der ganje Fiſch, mit den © 
Schalen gebranne und ju Pulver gemacht, vertreibet 
die Flecfen der Haut, Zittermahler und Haupt Schup⸗ 
pen, faubert die Zaͤhne, Heilet die Sraarfelle des 
. Viehes, in die Augen geblafen; desgleidyen vertreibt es, 
mit Salz, die Augenfelle. 
. Der fogenannte Blackfiſch mic langen Sufen, 
2. Polypus, Afinus marinus, O&apodia, §r. Polype, 
oder Poulpe, ift ein grofer, dem Blackfiſch nicht un- 
aͤhnlicher Seefiſch. Er hat g lange dice Pfoten oder 
Beine, die ihm anftatt der Hande sum Sdywimmen, 
Kriechen, und wenn er feine Speifen jum Munde brine 
gen will, dienen muͤſſen. Er wird in der adriatiſchen 
Gee gefunden, und waͤchſt oft zu einer ungeheuren 
Groͤße, daß er Menfchen beswingen, und unter das 
Waffer reiBen fann; wie er fic) denn auch von Mens 
fchenfleifche, wenn er daffelbe ertappen kann, fonft aber . 
von Muſcheln und Schnecken, von Fridhten und vor 
Gras, desgleiden vornehmlid) gern von Oel, naͤhret. 
Dei dem Magen hat er, wie der Dintenſiſch, eine Bla⸗ 
fe, mit ſchwarzen oder brauhrothen Saft angefuͤllt, den 
er um fid) herum fpriget, wenn er fic) verftecten will. 
Seine Cier fehen eben fo aus, wie die vom Blackfiſch, 
find aber weif. Seinem Gerudh, den ex auch nad) dem 
Lode behalt, geben die Fiſche begierig nad); und wenn 
er einen Felſen ergriffen, hale er fo veft daran, daß, ehe 
er fos ließe, ex fic) lieber zerreißen afr. Gein Fleiſch 
dienet wider die Colif, die von Blaͤhungen entſteht, oder 
wider die Winde und das Blahen im Leibe, wenn es 
gebraten und gegeſſen wird. 
Dlacer, heifen, an mandjen Orten, die Wand- oder 
Arm ⸗Leuchter; daher fagt man: Spiegel» Blader, 
Wand: Btacfer, Blacker am Villard, Life: Blacker 
von Silber, u.d.m. Ce fellte diefes Wort eigentlich 
| 4 os Plaker 
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Dicker geſchrieben werden, vom Franzoͤſiſchen plaque, 
fo einen ſolchen Leuchter bedeutet. 

Bladage, heißt ein gewiffer Zing, den der Landmann in 
. Albigeois an feinen Lehnsherrn mit einer Quantitaͤt Korn 
entrid)ten mus, welche mit der Anzahl des Viehes, wo- 
mit er feine Felder pfliiget, im Verhalenis i 

Bledung,. fiehe unter Plante. 

Dlader« Gols, fiehe Sranzofen- Gols. 

Blade, nennet der Schiffs zimmermann die ſchmalen Bol 
fen, “welche auf dem Schiffsboden, feiner Breite nad), 
zu deſſen mehrerer Beveftiqung aufgenagelt werden. 

Dldbe, ein Qufatl der Pferde; fiehe Ueberfrefen. 

** Aufblaͤhen, des Rindviehes. Ich habe 
zwar dieſe Vieh⸗Krankheit bereits im Il Bande meiner 
ncyclopadie, GS. 745 —751, abgehandelt; allein, 
Da mir eben anizt, indem id) diefes ſchreibe, des um 
das Bienenwefen ruͤhmlichſt verdienter Hen. Miem Ab- 
= fegete tiber eben diefe Reanfheit, welche in bevor- 

ehender Oftermeffe d. J. unter dem Titul: Johann 
» Mies vollftandige practifche Anleitung, das aufge- 
blabete Rindvieh durch untruͤgliche innerlide und 
außerliche Mittel zu retten; zum Nutzen aller Zan- 
Sesgegenden ,. mit einer Kupfertafel, auf etwa § 
tom im Druck erfcheinen wird, von ihrem geſchick⸗ 
ten Hen. Verfaffer zur freundſchaftlichen Beurtheilung 
— wird, und ich darinn viele neue und wichtige 
habe fe meiner obengedad)ten Abhandiung antreffe: 
einen —* no wollen, diefelben bei die⸗ 
enheit nachzuhohlen. 
a Dem — * des Viehes koͤnnen theils ſchaͤd⸗ 
theils unſchaͤdliche, Fuͤtterungen Schuld ſeyn. 

e Fuͤtterungen beſtehen in gewiſſen Kraͤutern, 

—— dem Rindvieh ein ſo ſchnelles und gewalti⸗ 
# ges Unflaufen verurfachen, daf es ohne ſchleunige Hiilfe 
nicht gerettet werden fann; 5. E. ein gemiffes Kraut, 

a welches die Landleute Kraut nennen, fo aber 

— f 4 dem 
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dem Schweinvieh niches ſchadet. Eigentlich giebt 8, 


nad) des Hrn. Hofrath Gleditſch Verfiderung, zweierlei 


Kraͤuter in Graben, wovon das Vieh auflaͤuft; naͤm⸗ 
lich: Waſſer-Schierling, und Garten⸗Schierling. 


Jener fuͤhret ſehr viel Schaͤrfe bet ſich; und dieſer erzeu⸗ 
et viele Winde, von welchen das Auflaufen herruͤhrt. 
ezterer enthaͤlt Inſecten in ſeinem Staͤngel, die das 

Viel mitfrißt, und welche hernach die Gedaͤrme deſſel⸗ 

ben durchnagen. Hingegen giebt es wieder andere Kraͤu⸗ 


. ter, (z. E. eine Gattung Melde, deren Blatt wie ein 


Ganfefugs ausfiehe, weshath es auch in der Botanif 
Pes anferinus, und, weil es die Schweine toͤdtet, Gaus 
Tod genanne wird) welde, wenn fie ans Verfehen mit 
ander Kraͤutern gefochet, und den Schweinen gegeben 
werden, diefen ein ſchnelles Auflaufen, und den Tod ver⸗ 
urſachen, dem Rindviel aber nicht das geringfte Uebel 
zufuͤgen. Ferner fonnen aud) unſchaͤdliche Fuͤtterungen 


zu dieſem Uebel beitragen, wenn fie gu unxechter Zeit, 


oder in zu großem Maaße, gefiittert werden. ur une 


- wechten Zeit kann es geſchehen, wenn man z. B. das 


Viel gegen den Herbft des Morgens zu ſruͤh auf die 
Weide, und vornehmlid) um dieſe Beit auf die Klee⸗ 
Aecker treibt, da Reife gefallen waren. Noch mehr ſez⸗ 
get man fich diefer Gefahr aus, wenn man dergleichen 

itungen Rindern uͤberlaͤßt, die bas Vieh auf deu 

fee Aecfeen Langer als zwo Stunden weiden fafen. 
Eben fo fann das Auflaufen des Nindviehes befchleuni- 
get werden,. wenn man foldes, nachdem es fid) fatt 
von Klee gefreffen hat, alfobald an die Traͤnke fuͤhret, 
oder, wenn es die unvorfidhtigen Huͤter nicht verwehren, 


daß es an Baͤche oder Waſſerpfuͤtzen laͤuft, und uͤbermaͤ⸗ 


fig darauf ſauft. Auch kann mitten im Sommer deve 

leidhen Auflaufen im Stalle geſchehen, wenn man den 

fee au fruh Morgens, ha die Sonne den Than nod) 

nicht abgelectt Hat, mahet, und zu Haufe davon in groe 

fem Maaße auf einmahl nacheinander fuͤttert; ederaud, 
wenn 
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wenn man dem Viehe wahrend regnigtem Wetter abge⸗ 
maheten Ree zuviel auf einmahl in die Raufe ſtecket. 
Das Kraut von den weißen Ruͤben iſt eben ſo, wie der 
Klee, geneigt, das Auflaufen des Viehes zu befoͤrdern, 
wenn es vom Froſte getroffen, oder im Uebermaaß ge⸗ 

fuͤttert worden. ae | 

Befondere Urfachen, daß fid) das Vieh uͤberfrißt, 
findet man felbft im Stalle, wenn man. aud) das Un- 
ſchaͤdlichſte fuͤttert; und diefes Fann bloß die Faulheit 
und Unvorfidhtigfeit des Gefindes veranlafen; wenn 
diefes 2. E. dem Viel nicht nur zuviel auf einmahl ein- 
ſtecket, fondern aud). fo unvorfidjtig ift, nicht jedem 
Stuͤcke Vieh fein gehiriges Futter zuzutheilen. , 
Wenn man diefes Uebel kennt, und es gleid) im An⸗ 
fange gewahr wird, fo ift ihm auch leidjt, und meiftens 
ohne den Stich, abzuhelfen. Die Kennzeichen deffelben 
find-folgende. 1) Dem Viehe vergehet ſchnell der Ap- 
petit zum Freffen; 2) dev Leib fchwillt ihm auf, und es 
fangt an gu feichen, als wenn es erfticfen wollte; 3) es 
geht viel heifer Dunſt aus des Viehes Raden, wenn 
man thin foldyen offen halt; 4) die Haut wird ant gan- 
( gen Leibe wie ein Trommelfell angefpannt, und endlich 
5) Fann und will das Vieh niche mehr ſtehen, fondern 
leget ſich nieder, wofert wir es nicht mit Hilfe ftehend 
erhalten; und alsdenn ift die hoͤchſte Zeit da, daß man 
mit dem Stic) helfe. | 7 
Die innetlidhen Mittel, welche Hr. Niem aus Ere 
fahrung vorfdhlagt, find folgende. | 

Mittel for traͤchtiges Oieb. Man nimmt, wo 
man es bald haben Fann, geftofene Rhabarber, und Gen- 
nesblatter, von jedem  Loth; Potaſche 1Loth; vermenget 
dieſe Stuͤcke mit 2 CHldffel voll Honig, wickelt alles zu⸗ 
ſammen in ein gruͤnes Krautblatt, und ftecft es dem Viel 
tief in Den Rachen, damit es ſolches hinunterſchlucken 
Mus, Iſt diefeseingegeben, fo (hitter man ihm 2 Pfund 
oder 1 Quart — — * ein. Dieſes — 
5 te 
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tel Hilfe oft im Anfange gang allein; jedoch fant nod) 
folgendes ungemeine Beihalfe leiften. Man tauche ein 
Tuch in warmes Wafer, und waͤſcht damit das Vieh 
Uber den Ruͤckgrad und den ganzen Leib einmahl uber 
das andere; man wiederhohit diefes von Minute zu Mie 
nute, bis die Aufblahungen nachlaßen, und hale ifm gu 
Zeiten den Mund mit einem Strohfeil offen, damit aud) 
dadurd) vieler Dunft aussiehe. Damit aber das Vieh 
miften fonne, laͤßt man mit cinem langen Talglicht sum 
After Hinein oft Hin und her fahren. 
Gefest, man wohne su entfernt von einem Orte, 
um jener Argeneimittel alsbald habhaft werden koͤnnen, 
fo kann man ju folgendem ſeine Zuflucht nehmen. Man 
nimmt einige gemeine Kaͤſe, (je mehr ſie reif und ſpek⸗ 
kigt geworden, deſto beſſer iſt es) und (chalet bloß das 
Aeuſſere ſoweit ab, bis man auf das weiße und harte 
Herz des Kafes fomme. Von diefem Abgeſchaͤlten 
ninmmt man 8 Goth, ſchneidet fie ganz Flein, vermengt 
fie mit 1 Quart lauem Wafer, ſchuͤttet foldes dem auf⸗ 
geblaheten Vieh ein, und wafdht es zugleich, auf oben ers 
waͤhnte Art, uͤber den Ruͤcken und Leib. Diefes Mite 
- tel iff von dem hochgraͤfl. berlenburgifchen Beamten und 
. Hofjager ju Meu: Hemsbad),, Hrn. Schneider, mit 
- dem erwuͤnſchteſten Crfolge vielfaltig gebraucht worden. 
Mod) ein gan — Mittel beſteht in Fole 
gendem. Man nimme I Pfund Lein⸗ oder Buch⸗Oel, 
(und in deſſen Ermangelung , foviel Butter oder 
Schweinſchmalz) vermenget folches mit 1. MoGel lauer 
/ Mild, gießt es dem Viel ein, und vergift das vorbe⸗ 
ſchriebene Wafdhen mit warmen Wafer dabei niemahls. 
Micrel fir untrdchtiges Vieh, es feyen Kuͤhe, 
Ochſen oder Stiere. Wenn das Vieh niche traͤgt, fo 
koͤnnen ſchon (tarfere Mittel angewandt werden. Man 
fann entweder obbeſchriebene Mittel unt die Halfte vere 
ſtaͤrken, oder, -man Fann dem Vieh - Pfund ordinairen 
DBranntwein, oder aber 1 Loth ſchwarzes Steincel, oder 
au 
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aud) nur 3 Pfund Theer, oder Harz, das yu Wagen⸗ 
Schmiere angewendet wird, mit Wafer oder Miftgau- 
dhe vermengt, eingießen. Noch Andere (chitten ihnen 
gar nur eine Portion Miftwaffer ein. Juͤngerm Viehe 
3. E. jungen Rindern oder Kaͤlbern, giebt man nur 4 
oder + fo viel von allen dem ein, was bisher bei traͤchti⸗ 
gem oder untradtigem Viehe angerathen worden. 
Gleich im Anfange, folange das Uebel noch in. dens 
Darmeanal ſitzt, helfen diefe Mittel unfehlbar, und der 
Sich wuͤrde izt gu frish angewendet feyn. Hat es aber 
einmahl dberhand genommen , dag des Viehes Haut 
fdjon wie ein Trommelfell angefpannt iff, oder gar das 
Vieh fic) gern legen moͤgte, alsdenn ift Fein weiteres 
Mittel ubrig, als den Stich vorzunehmen. Wie diefe 
Operation vermittelft eines in der Schweiz gebraͤuchli⸗ 
chen zweiſchneidigen Meffers anjuftellen, und die Wun⸗ 
de nachher zu behandein fey, habe ic) unter dem Art, 
‘Auflaufen geeigt. Das Inſtrument, deffen ſich Hr. 
Riem Hierzu bedienet, (welches bei ihm ſelbſt ſowohl, 
als aud) in Der Haude- und Spenerifchen Sucdhhandiung 
gu Berlin, um den Preis eines Reidysthalers zu haben 


ſt), und weldes bei feiner Abhandlung in Kupfer gee 


ſtochen erfcheinen wird, befteht in einem Trokar mit ei⸗ 
“met Dreiedigen Spitze, (nad) Are desjeniqen, womit max 
‘an der Wind> und Wafferfuche bet Menſchen den Unters 
Leib durchſticht) welchen man dem Viel auf der linken 
Seite, zwiſchen der lezten Nibbe, dem Huͤft⸗ und Kreuz⸗ 
Rn gerade in die Mitte dee fogenannten Hunger⸗ 
Luͤcke oder Weiche, ſenkrecht in den izt aufgetriebenen 
Baud) hineinſtoͤßt; alsdenn siehe man den Tro⸗ 
» Har Heraus, und laͤßt bloß den ovalrunden Canal oder 
1) Bie in dem Leibe teen, fo wird das Vieh aus 
genſcheinliche und baldige Linderung verſpuͤhren, indem 
Dder Wind durch den Canal dergeftallt Herausdringt, daß 
er ein davor gehaltenes brennendes Licht ausblafet. 


Wenn yun alle Blahungen herausgedunſtet find, pe 
4 es 
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ches in Zeit von einer Viertelſtunde geſchieht, fo siehet 
man Die Rohre wieder aus dem Leibe, fuͤhret das Vieh 
- ein wenig auf und ab, und wafdt die Wunde fodann mit’ 
Wundwaſſer, oder auch nur mit einer Vermiſchung von 
halb Vier und hath VSranntwein, ſogleich aus. Bei Kal- 
_ bern und Rindern Hat man nicht nothig, fo tief, wie bet 
großem Viehe, zu ſtechen; um diefes zu verhuͤten, darf 
man nur etwas Tuch um die Roͤhre binden, oder durch 
ein Stuͤck Pantoffelholz ein Loch machen, und ſolches 
unm die Mitre der Roͤhre beveſtigen. Vorgedachtez Aus⸗- 
waſchen der Wunde, wozu Cinige anc) nur bloß Oefaus 
der Lampe, oder auch Wagenſchmier, nehmen, iſt nie zu 
verabſaͤumen, weil widrigenfalls das geſtochene Vieh zu⸗ 
weilen ander Wunde Noch leidet, aud) wohl einen Knopf 
daſelbſt bekommt, welcher lange zu eitern, und dem Viehe 
Unbequemlichkeiten, nebſt Ruͤckfall vom Fleiſche, zu ver⸗ 
urſachen pflegt. Man mus die Wunde beſonderß in ders 
erſten Tagen vein halten; anfangs taͤglich dreimahl, 
nach einigen Tagen zweimahl, und ei noch einmahl 
ſolange taglich mit demjenigen beſtreichen, was man im 
Anfange dazu bei der Hand hatte; aber nicht bald mit 
dieſem, und dann wieder mit jenem; oder, daß man gar 
die Wunde heut auswaſche, und es dagegen morgen 
wieder unterlaße. Durch dergleichen Nachlaͤßigkeit mus 
freilich die Wunde erhabene Theile bekommen, die dann 
Eiter und wildes Fleiſch erzeugen, welches die Cur nicht 
nur verlaͤngert, ſondern auch Knoͤpfe und Narben vers 
urſachet, wie an andern ſchlecht curirten Wunden bei 
Maeanſchen und Viehe ebenfalls geſchieht. Waͤhrend der 
Cur kann man es auch darinn verſehen, daß man dem 
Vieh alſobald, und die erſten Tage hindurch, viel sw freſ⸗ 
ſen giebt, welches neue Blaͤhungen verurſachet, den 
Wanſt auftreibet, und die Wunde, welche kaum ju hei⸗ 
len angefangen hatte, reizet. Es iſt daher waͤhrend den 
exſten Tagen folgendes zu beobachten. Man reichet dem 
Viehe anfanglid) fein gruͤnes Futter, nochweniger zu⸗ 
viel 
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viel auf einmabl, ſondern giebt ihm, damit es bei Fleiſch 
bleibe; deſto Sfrer und immer wenig auf einmahl. Des 
Morgens und Abends dienet duͤnnes Getraͤnk von ge⸗ 
ſchrotenem Haber oder Gerſte, welches Schrot vorher 
nit heißem Waſſer angebriiher werden mus ; —* iſt das 
Gein Bierbrauen ůͤbrig bleibende Mal; (ſ oben SI49) 
bei vorbeſagten —506 vorzuglich gue; doch Hicbt 

ie dem seh a ud) von dieſem an fich fo unſchaͤdlichen 
G ettane iim Anfange, die fonft gewöhnliche Portion 
ice auf einmahl, ſondern in Zeit von ——— 
i a und nad); wirft aud, woͤchentlich zweimahl, ein 
—* Sak; hinein, 
mit di can. Bie Srofar, hat, na rn. Riems 
—— Ht vor jenem mit d a cr; denn 
J ilet geſchwinder ju, als ein anderer fits id. mit 
oo — 2) man Sea nicht ndtbige erft auf el su * 
* om x * ude fun Ausgange der Luft, als 5. 
— , > Weiden; a d. gly offen he 
gf Mater om on wenn man das Unghich hatte, daß vicles 
, zu einer Zeit zugleich aufliefe, und man hatte nur Eine 
— mus man auf andere Mittel fianen, die man 
a en nad dem Stiche in die Wunde einfiecen mag; man 
DB. aus — oder anderm Holye einige Koren 


ftallt perfertigen, daß fic oben einen — damit 
nicht in * Lerb etter, und —2 — 
ars, 








rane A at Bal er einander o⸗ 

Big ite a erboble, — Viehe ab ye 
Turfacht werden mußten. 4) Auch bet fettem Viehe Farin 

id) etwasF tt * die Wunde hel, und Dem Winds den Aus⸗ 


J Bie bmg diefes Jaſtrumentor ihet von einem Dorf 
Schmede Nahmens HauF, von Handfendeheim anrvcit 
’ ee f. das 17 Ct. —— ddtifeben 

ae “ v. J. —— 131, f. Die ht po —— 
q 9 ene 
3 —* — ts, ye vedo 


gen, v. J. 
1771, 


} 
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1771; S. 260, cinverleiben lagen; und gedachtein Manne gu 
weiterer Uufmunterung, eine ſilberne Medaille zuerkannt and 
zugeſandt. ae — “ae 

Yn einigen Gegenden wird das Auſſchwellen des 
Viehes, vornehmlich wenn es von dem obengedachten 
Berſtkraut gefreffen hat, durch das Provincialwort, die 
Padde oder Patte ausgedruͤckt. — 

Hr. Prediger Georgi, zu Hanſenberg, unweit Koͤ⸗ 
nigsberg in der Neumark, hat Hrn. Riem verſichert, 
daß folgendes Mittel gegen dieſes Uebel ſehr off mit er- 
wuͤnſchtem Erfolge angewendet worden. Sobald man 
das Auflaufen des Viehes bemerket, ſoll man ihm eine 
Kupfermuͤnze in den Rachen ſtecken und verſchlucken laſ⸗ 
fen, fo werde das Aufſchwellen gar balg nachlaßen, und 
das Vieh suverlafig gerettet ſeyn. Cr figet hinzu, daß 
dieſe Kupfermuͤnze gu Zeiten mehrere Tage beim Viehe 
fiben bleibe, und endlid) gang zerfreſſen und grin ause 
fehend von ihm abgienge. Diefer leztere Umſtand Fann 
uns vieleidjt auf die Spur deffen bringen,: was hierbei 
dem Viehe wohl fo ſchleunige Huͤlfe leiften mag. Die 
Kupfermuͤnze wird von der Gaure in dem Magen ans 
— — und einen Gruͤnſpan erzeugen; da nun dieſer, 

anntermaßen, bei Viehſeuchen dem Viehe ohne Scha⸗ 
den gegeben wird: fo moͤgten wohl Kupfer-Feilſpaͤne, 
oder gar eine gewiſſe Portion Gruͤnſpan, dieſelbe Wirk⸗ 
ung hervorbringen. 

Zulezt thut Hr. Riem eines Mittels Erwaͤhnung, wodurch 
das aufgeblaͤhete Vieh manchmahl auch ohne Stich zu retten 
iſt. Es pflegen nehmlich einige Landwirthe ihrem i esa 
Viehe cin Such um den Leib, oben uber dem Ricken, zuſammen zu 
binden, damit ¢ nicht zerſpringen folle. Ob fie nun gleich, des 
Serfpringens wegen, gar nichts yu befuͤrchten haben, fo ift d 
dieſes Berbinden vow Dem Mugen, dag, wenn foldes glei 
im Anfange gefhichet, durd) das Offenhalten des Rachens mit 
einem Strobjeile oder Holje, die Luft ſtaͤrker bier heraus, als 
in Den hoblen Lcib, su treten gendthiget wird; und wenn durch 
larirende site! ittel baldige — erſolgen, ſo iſt das Vich 
alsdenn noch ohne den Stich zu retten. i 
; me 
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Eine Abhandlung vom Auflaufen des Rindviehes, von 
Hrn. Chirurgus Roth, ja Moͤrdingen im Breisgau, iſt uns 
laͤngſt, in Goͤttingen gedruckt, zum Vorſchein gekommen, worinn 
der Verſaſſer verſichert, daß er wirklich ſchon an etlichen 100 
- Sti Vieh den Stich verrichtet, ohne daß dieſes Mittel bei ei⸗ 
nem einzigen fehlgeſchlagen waͤre. 
Blaͤhungen, Blehungen, Winde, L. Flatus. Eine 
nur gar zu bekannte Beſchwerde und Krankheit, welchen, 
obgleich der Land⸗ oder Arbeitsmann weniger, dennoch 
der groͤßte Theil der Erdbewohner unterworfen iſt, und 
deren Abhandlung, beſonders in Anſehung der Verhuͤ 
tung und Cur derſelben durch gehoͤrige nsordnung 
und geſchickte Hausmittel, in gegenwaͤrtigem Werke eine 
Stelle verdienet. 

Viele Menſchen, die eine ſitzende Lebensart haben, 
oder durch Krankheiten, oder, wegen ſchwaͤchlicher Be⸗ 
ſchaffenheit des Koͤrpers, mit ſchwachen Gedaͤrmen ver⸗ 
ſehen ſind, werden ſehr von Blaͤhungen geplaget, die, 

wenn fie nicht fortgetrieben werden, zu vielen Krankhei⸗ 
ten, als: Blaͤhungskraͤmpſen, Magendruͤcken, Wind- 
Golif, Windfuche rc. Anlaß geben. Wenn jestgenannte 
* ihrer gewoͤhnlichen Luͤſternheit zu folgen fort⸗ 
ren, wenn ſie alle Speiſen ohne Unterſcheid genuͤßen, 
wenn fie mit den robuſten und arbeitſamen Leuten gleich 
ſtarke Mahlzeiten thun: fo hat ihre Marter fein Ende. 
Sie fliegen mit ihren Gedarmen in beftandigem Sereit. 
Sie brauchen Digeftive, biahungstreibende Mittel, La- 
angen , Magenftartungen. Dieſe Dinge vermindern 
das Uebel eine Zeitlang. Sie heben es aber niemahis, 
wenn man feine vorige Lebensart, das Schwelgen oder 
unmordentliche Elfen, fortfeset, und alle Speifen ohne 
Woahl genuͤßet. Ya, man chue fic) durch den haufigen 
und unverniinftigen Gebraud) der Medicamente den 
J a Sthaden. Man ſchwaͤchet durch den Mißbrauch 
der Bred)- und er die ——— mehr 
und mehr, und erreget dadurch die jammerlichiten krampf · 


~~ 


4 
4 
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In der Windcolik toͤdten ſich viele Menſchen durch 


den unbefonnenen Gebrauch der geiſtigen Getraͤnke und 


didigen Carminative. Es ift niches gemeiner, als daß 


man ju diefen Mitten feine Zuflucht nimmt, fobald 


man Leibſchmerzen und Plagen von Blahungen empfin- 


det. Mar verſchwendet in ſolchem Falle die Liqueurs, 
die gebrannten Wafer, Magentropfer, Aquavite, hitzi⸗ 
en Gewuͤrze und gewuͤrzten Weine. Man bedenft das 
ei nicht, daß dieſe Dinge bei vollblitigen Perfonen, 


oder in Gallen- und Hamorrbhoidal- Colifen, eine Ente 


zuͤndung der Gedarme erregen. Man uͤberlegt nide, 
daß diefe reizende und hitzige Mittel den ſchlaffen 


Gedarmen nur auf Furze Beit einen Reis geben, der 


ſich nachher in eine defto groͤßere Schwaͤche endiget. 
Denn nur diejenigen Carminative find heilfam, die nicht 


bloß regen, fondern den Gedarmen eine dauerhafte 


Staͤrke mittheilen. Ueberdem entſteht eine Windcolif 


ſelten allein von Glahungen. Mehrentheils find die Ge⸗ 


barme mit unverdauten Speifen, mit einem groben pind 


unreinen Schlamm, erfullt. Dieſe —— muͤſ⸗ 


ſen erſt fortgeſchaffet werden. Das koͤnnen aber erwehnte 
Carminative nicht bewirken, welche vielmehr den zaͤhen 
in den Gedaͤrmen ſitzenden Schleim noch dicker machen, 


durch ihren Reiz die unordentlichen Bewegungen der 


Gedaͤrme vermehren, die Kraͤmpfe und Schmerzen ſtaͤr⸗ 
ker machen, Hitze, Angſt, Bangigkeiten hervorbringen, 
und in aller Abſicht das Uebel verſchlimmern. 

Es iſt gut, den Magen zu reinigen und zu ſtaͤrken; 
aber man mus auch einmahl den Anfang machen, ſei⸗ 
ner zu ſchonen. Wenn man ihn etwas geſtaͤrket und in 
Ordnung gebradht hat, mus man ihn nicht von neuem 
belaftigen; man mus ihm feine Speifen geben, die ex gu 
verdauen niche KReafte genug hat. Gonft verdict man 
bald wieder, was man gut gemacht hat; fonft werden 
bie Qualen immer gréfer, und die Erhaltung des Lee 
bens beſteht in beftandigem Mediciniven, welches * 
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lich doch nicht gegen die erſchrecklichen Krankheiten, die 
aus der gaͤnzlichen Erſchlaffung der Gedaͤrme, der Ans 
Haufung der Blaͤhungen, und der dberhandnehmenden 
Verftopfung der Eingeweide, entftehen, ſchuͤtzet. 
MNiemand hat mehr Urfache, Maͤßigkeit, Ordnung, 

+ Wahl und Zeit, im Elfen und Teinken zu beobadhten, 
als dDiejenigen, deren ſchwacher Magen ſchlecht verdauer, 
und deren Gedarme beftandig heulen. Wenn fie fic 
gum unverbridliden Gefes machen, jedesmahl wenig 
zu eſſen, nicht ehe, als nad) vollbrachter Verdauung, 
wieder eine Mahlzeit zu chun, leichte Speiſen zu ſich zu 
nehmen, und des Abends gar nichts, oder wenige, wei⸗ 
che und leichte Koſt zu genuͤßen: ſo werden ſie von Blaͤhun⸗ 
gen, Magendruͤcken, und andern Folgen der Unverdaulich⸗ 
keit, nicht ſonderlich geplaget werden. Ja, ſie koͤnnen end⸗ 
lich, wenn fie bet dieſer Lebensart die gehoͤrigen Leibes⸗ 
Bewegungen ausuͤben, mit der Zeit ihren Magen in ſo 
gute Verfaſſung ſetzen, daß er ſtaͤrkere Verdauungs⸗ 
Kraͤfte erlangt. Man huͤte fic) alſo vor Ueberladung 
des Magens; man ſuche ſich nach dem Eſſen gelinde 
Bewegungen zu machen; man ſtoͤre nicht, durch Studi⸗ 
ren und Kopfarbeit, die Verdauung, ſondern verrichte 
ſeine ſitzende und denkende Geſchaͤfte erſt nach vollbrach⸗ 
ter Verdauung. Des Abends entſage man ſchlechter⸗ 
dings allen Gaſtereien, vornehmlich ſolchen, die bis in 
die ſpaͤte Nacht dauern; man eſſe wenigſtens zwo Stun⸗ 
den vor Schlafengehen, und nehme nichts, ale Butters · 
Brod, friſche Eier, kleine Voͤgel, muͤrbes trocknes Fleiſch, 
Iwenig Suppe, kleine Bratfiſche, u. d. gl. 
ach dieſen allgemeinen Regeln, gehe ich nun zu den 
beſondern Anweiſungen uͤber, welche ſich hauptſaͤchlich 
ber die beiden Puncte erſtrecken: die Erzeugung der 
Blaͤhungen zu verhuͤten, und die von den Blaͤh⸗ 
ungen entſtehenden Beſchwerden zu vertreiben. 
I, Es mag jemand, wegen Schwaͤche oder Verunrei⸗ 
nigung oder Krampf des Gedarme, oder wegen Vers 
Occ, Enc. VT. gf ftopfung 


> 
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ſtopfung dev Eingeweide ſehr zu Blaͤhungen geneigt 
ſeyn: fo hater, um die Erzeugung der Blaͤhumgen ju 
verhuͤten, folgende Dinge in Ache nehnrew)'~ o> 

1, Von den Speifen aus dem Thierreiche fennt 
jedermann die unverdauliden und boͤsſaftigen. Daf fol- 
che nicht vow Leuten, die ſchwache Verdauungefrafte has 
ben, gegeffen werden dirfen, ift eine befannte Sache. 
Von dem frifchen Sleifihe, es fey gekocht oder gebras 
ten, befomme ihnen dasjenige am beften, welches muͤr⸗ 
be, von Thieren eines mittlern Alters genommen iſt, 
und im Munde gehdrig gekauet worden. Es mus aber 
Dod) mafig genoffen werden, weil vieles Fleiſch in einem 
ſchwachen oder verunreitigten Magen fa ja zum 
Theil gar nicht, verdauet wird, in einen u ze 
gehet, und faule Unreinigkeiten erzeuget. Dieſes eefole 
‘unt fo leichter, wenn man des Abends viel Filet 
Dergleichen gefchieht von dem ie Genuß der 
jungen, weichlichen und su ſaftigen Fleiſches, wie Gudk 
der Gallerten. Siehe Gallerte. Das Fleiſch der wil⸗ 
den Thiere, wenn es noch nicht angegangen iſt, kann 
man ohne Schaden eſſen. Dieſes gilt auch von dem 
Fleiſche der Landvoͤgel. Unter den Fiſchen ſind die 
ſchlammigten, harten und ſchwerverdaulichen, die Au⸗ 
ſtern, Schnecken und Muſcheln, gaͤnzlich zu meiden. 
Die leichtverdaulichen, und die eine gute Nahrung gee 
ben, find: der friſche Hering; Gardellen, Forelen, Mittel⸗ 
Karpfen, Karauzen, Barmen, Grindlinge, Beathechte, 
Mittelhechte, Kaulbarſche, Zander, Poser, Marenen, 
kleine Flußkrebſe. Das Salz an den Fiſchen iſt in Ver⸗ 
unreinigung des Magens und in der Unverdaulichkeit 
ein herrliches Gewuͤrz, welches den Schleim aufloͤſet, 
ben Magen sur beſſern Verdauung reizet, und dew Stuhl⸗ 
gang befdrbert Die Milch und die Milchfpeifen ere 
zeugen in einem ſchwachen und unreinen Magen viet 
Blahungen, und werden darinn ju einem zaͤhen Fafige 
ten Schlamin, der die Gefaͤße verftopfer, Leibſchmerzen 


und 






a 


und Kraͤmpfe erreget. Siehe Milch. Cin friſches Ei 
—5 — und leicht, wenn der Magen rein iſt, und die 
uungsktaͤfte gut ſind; in einem ſchwachen Magen 
gper ſault es leicht. Harte Eier, Ruͤhr⸗Eier, Setz⸗ Gier, 
Eierkuchen, geben allemahl eine ſchwerverdauliche, uns 
reine und faulende Rahrung ab. Siehe Fi. 
yp. Unter Den Vegetabilien, find die ſuͤßen, meh⸗ 
a —5 knolligten Wurzein, die Huͤlſenfruͤchte, rohe 
Wehlſpeiſen, Kuchen, der Kohl, ſehr blaͤhend, und be⸗ 
Iſchweren den Magen. Einige von —* Speiſen ſind 
au ſich ſehr rohſaftig, und haben von Natur viele Luft, 
rp Md, viele erdigt · ſchleimigte Theile in ſich; einige davon 
mu@ber verderben bloß in einem unreinen Magen, wo fie, 
; * fie daſelbſt langſam verdauet werden, durch ihre Vers 
iſchung mit den vorhandenen Cruditaͤten eine Are von 
— Bag ung. machen, Das frifche Obſt erzeuget aud 
Blahungen; vornehmlic blaben die fiifen Sriichce, ro. 
a Aepfel, Bienen, Feigen, Weiutrauben, große Rofis 
Maumen, gar fehr, und erfiillen den Magen mit 
Linveinigfeiten, wenn derſelbe ſchlechte Verdau- 



















nn 
leichen Fruͤchte, bekommen ſolchen Perſonen beſſer. 


idten, daß fie ſelten und wenig, und zu der Zeit, 
nit Der Magen von andern Speiſen leer iſt, davon 
genußen, deſſen Verdauung mit Zucker erleichtern, und 
eit, Clas Wein darauf trinken. Das gebackene Obſt 
abtmod) weit mehr... Das gekochte Obſt iſt in ſei⸗ 

ilen aufgeloͤſter, zaͤrter, weniger blaͤhend, und 
len denen, die einen ſchwachen Magen haben, 


die zu Blaͤhungen ſehr geneigt find, iſt der zarte 
Braunkoh —— — Slamenkohl die 
dohlſproſſen, grne Erbſen, Schminkbohnen, das 
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ihuen in Salaten dienlich. Denn die 
= See. ſcharfen 


Spargel, Hopfenſpargel, Kreſſe, und 
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vafte hat. Kirſchen, Himbeeren, Erdbeeren, und 
haben aber bei dem Genuſſe alles Obſtes das zu bes 


-* 


1 te nt : ~ Cin mehreces fiehe. unter Ob. Fire Pers 
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ſcharfen und bitterlichen Sachen treiben — 
und reizen den Magen zur beſſern Verdauung. Die 
ſcharfen Wurzeln hingegen, als: die Rettige, und der 
Meerrettig , die mehrentheils fir blaͤhungstreibend ge⸗ 
halten werden, erzeugen an ſich ſelbſt viele Blaͤhungen, 
ertegen aud) bei empfindlichen Perſonen Magenkrampf, 
hypochondriſche und ſpasmodiſche Anfaͤlle. 
3. Wie alle ſuͤße Sachen den Magen verkleiſtern 
und verunreinigen, und ſehr viel Blaͤhungen erzeu⸗ 
gen, ſo ſind hier auch alle fette und oeligte Speiſen, 
das Fett der Thiere und Fiſche, Mandeln, Nuͤſſe, Pi⸗ 
nien, Piſtacien, Oliven, viel Butter, ſonderlich warme 
Butter ꝛc. hoͤchſtſchaͤdlich. Siehe fette und oeligte 
Speiſen. | 
* Von den Hypochondriſten, und denenjenigen Per⸗ 
ſonen, die ſchwache und unreine Gedaͤrme haben, fine 
man gewiſſermaßen ſagen, daß alles, was ſie genuͤßen, 
ihnen Blaͤhungen mache. Sie werden aber doch wenig 
Beſchwerden davon haben, wenn ſie die einfache Koſt 
aller andern vorziehen, ſich vor die Menge der Gerichte 
huͤten, und nicht ſolche Speiſen unter einander eſſen, 
die ſich einander zuwider ſind. Man kann zuweilen 
ſelbſt (hwer- verdauliche Speiſen maͤßig genuͤßen, und 
man wird keinen ſonderlichen Schaden davon merken, 
wenn man fie dem Magen nur allein, und ohne Vere 
mifdung mit andern Speifen, darbieret. Aber, wenn 
man vielerlei untereinander in Ciner Mahlzeit iffet, fo 
wird cin fonderbarer Tumult im Magen, der viele Bee 
ſchwerden erreget, und es Fann fein fo einformiger Nahr⸗ 
ungsſaft bereitet werden, als von einfadyen Gpeifen. 
Wurrelwerf und Milchſpeiſen; Salat und Milchfpeifen; — 
Mild) und Rohl, oder Obft, oder Bier, oder andere ſaure 
Dinge; Kohl und Bier; fette Speiſen und Bier; 
Wargelwerf und Vier; Wurzelwerk und Obſt; Mehlſpei⸗ 
fen und (ube Sachen: alles diefes find Dinge, die ſich mit 
einander gar nidjtvertragen, fondern ftarfe ——— 


— 
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Leibſchmerzen, Colifen und Durchfaͤlle verurfadhen. Die 
hypochondrifthen, ſchwaͤchlichen, und diejenigen Perfo- 
nen, die su Blahungen geneigt find, fahren bei vorneh⸗ 
men Tafeln und Gajtereien allemahl fehr ubel, wenn fie 
aud) Maͤßigkeit im Eſſen und Trinken beobadhten; denn 
ihe Magen wird von den verfchiedenen Gerichten, die 
darinn in Streit gerathen , ſehr feindfeliq behandelt. 
Madame bekommt Vapeurs, Uebelkeiten, Ohnmachten. 
Sice hat vieleicht weniger gegeſſen, als fie zu Hauſe zu 
Chun pflegt. Aber der im Magen uͤbriggelaßene Raum 
wird bald von den Blaͤhungen erfuͤllet, die aus den vere 
ſchiedenen mit einander in Gahrung gerathenen Speifen 
losgemadyt worden. Chen fo geht es dem Hypochondriſt, 
der bei feinem Freunde im Ganjen wenig, aber man: 
cherlei unſchickliches unter einander, gegeſſen hat. Cr bes 
kommt unverſehends feinen hypochondriſchen Anfall, und 
zwar deſto ftarker, je [anger er bet Tiſche fen mus. 

5. Was das Getraͤnke betrifft, fo chun die Hypo⸗ 
chondriſten, und alle diejenigen, welche fehr mit Blahe 
ungen geplagt find, am allerbeſten, wenn fie Fein Bier 
. trinfen, wenigftens nidjt gum. ordinairen Getranf. 
Das Weißbier ift zwar leicht, es laͤßt aber in den Spei⸗ 
_ femegen einen Schleim zuruͤck, der gu dem verdruͤßlichen 
Wuͤrgen Anlag giebt, womit viele des Morgens bee 
ſchwert find. Das Braunbier ift dic, ſchwer, higig. 
Das braune Speiſebier ergeuget aud) Blahungen. Ue⸗ 
berhaupt findet man felten ein Vier, velches diefen Pere 
ſonen in aller Abſicht heilſam iff. Zwar giebr es, unter 
den ſtarken Braunbieren einige, die, wegen ihrer geiſti— 
gen und Bittern VSeftandtheile, als Magenbiere berufme 
— find. Dergleichen find vornehmlid) die Mumme, das 

bſter, Merfeburger, Ruppiner, das fogenannte Free 
dersdorfer Bier (*), Mle, u. ſ. w. Diefe find audy 
: ¥1 3 wirk⸗ 


(*). Dieles Bieres habe, unter der Benennung dev beruͤhmteſten 

tere, im Auſange gegeuwartigen Bandes, Erwaͤhnung zu thun 

vergeſſen, welchen Gedaͤchtnisfehler ich mit kaum ſelbſt verzeihe. 
Hunan? nihil & me auenum puro. 
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wirklich gute Magenbiere indem ſie Sew Magen ſtär⸗ 
fen, erwaͤrmen, und die Blaͤhungen treiben. Allein fie 
find es nur, wenn man fie it geringer Quantitat, etwa 
aͤglich ein Glas, oder hichftens z Quart, triulet “Da- 
gegen ſchicken fie fic) sum gewoͤhnlichen Getrante Gans 
und gar nicht, weil fle nicht geſchwind genng itt 
| Blut gehen, fondern den Mager befdweren , und 
nad), wenn fie in das Blut fommen, ſtarke ingen, 
Kopfihmerjen, Schrwindel, Beangſtigungen, und ein 
dicfes Blut machen, und daher die Hypochondrie ber⸗ 
mehren. Diefe ſtarke Biere lafen fid) gwar mit Wajfer 
vermiſchen, und werden dadurch weniger pita fe. 
behalten ihre ſchwerverdauliche Eigenſchaft. Ein Glas 
Bier, auffer der Mahlzeit, getrunken, macht die 
Beſchwerden, zumahl, wenn man einige 
vornimmt. Stach dem Abendeſſen mache es 
. Plagen, ſchwere Traͤume, unruhigen Sdlaf, D 
cfen. Cin mehreres vont diaͤtetiſchen oder vect 
Gebrauch des Bieres, fiehe oben S. 35, fag. K 
ſeres Getraͤnk dient zum ordinairen Trinken, alsdast 
ſer, entweder allein, oder mit etwas Rheinwein, 
ſelwein (wofern keine Saͤure in Magen ift), Burg 




















derwein, Medoc oder Pontac. Das Warf 
ſich mit allen Speiſen, es ſtaͤrkt den Magen erdun 
das Blut, und erhaͤlt ſolches in ſeiner giiten Miſchmn 
ber nichts iftdenen, die einen ſchwachen Mi agen Hab Hn, 

' fchadticher, als das viele Trinken, am fchadiichften di 

* Menge des warmen Gerrans. Sieh⸗ G ant. Die 
Chocolate iff, wegen der Milch, des hisigen Gew 
zes, und wegen ihrer ghutindfen Cigenfdaft, in einem 

ſchwachen, verunreinigten, mit Blaͤhungen erfiliten Ma 
gen gar nichts nuͤtze. Cine aber jtvo ‘Salfen bee fon: 
= sr ise getrunfen werden. Arve viele Theetrink 
aber ift, aus vorangeseigten Urfachen, ſehr ſchaͤblich 
Der ZAaffee ſtaͤrkt ie agen, treibt die B ahunge 
Refordere die Verdauung, jertheile and verduͤnnt den 
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Magenſchleim. Dee Wein ftackt einen ſchwachen Mae 


gen ganz befonders, und ift den Hvpodpondriften, und 


| Benen, die von Blahungen geplagt werden, eine aus 
nehmend herrliche Arzenei. Der Medoc und Pontac 


ſchicken fic) jum ordinairen Tiſchwein am beften. Dann 
und wann trinfe man cin Glas vom Ungarifden, Spas 


niſchen, Alicantenwein, Malaga, Burgunder, adchten 


Malvafic, Portwein, Vino Tinto, rothen Cremitage, 
und alten Rheinwein, welche alle den Mahmen guter 


- Magenweine mit Recht verdienen. Die ordinaicen 
. Mbein- und Franz-Weine, der Mofelwein, und die 


nfenweine, machen in einem ſchwachen Magen viel 
Daure, und en daher bei vielen Hypodpondriften 
Den —— und Sodbrennen. 
II. Die von den Blaͤhungen entſtehenden Beſchwer⸗ 
det, dergleichen Kneipen, —— Engbruͤ⸗ 
ſtigkeit, Windcolik, ein aufgetriebener Theil eines 
GSedaͤrms, und die Windſucht, find, vertreibt man 
Durd) die bittern, aromatifden, geiftigen, und ſchar fen 
Carminativmittel, nachdem man vorher ein gelindes La- 
rans gebraucht hat. Oſt aber iff es bejjer, das Laxans 
mit den Carminativen ju vereinigen, wie in der Wind⸗ 
Suche. Und zuweilen, 3. E. wenn die Winde in einem 
gewiſſen Theile eines Gedaͤrmes eingekerkert (ind, ift es 
am.rathfamften, den Krampf des Gedarmes durch die 
Carminativmicttel ju mifdern, und hernach erft ein Lae 
gars zu braudjen, welches fonft, ofne diefe beobadhtete 
* den Krampf und die Schmerzen nur nod vers 
roͤßert. 
Unter den Nahrungsmitteln finden ſich folgende 


blaͤhungstreibende Dinge. Die Areffe. Jn falten 


Maturen der Rettigwein. Der Iſop in Bhee. Pfef⸗ 
ferfraut, Majoran, Thymian, Salvei, arden 
Speifen. Die Citronenmeliffe in Ghee, oder das 
Wicliffenwaffer. Der Pomeranzenſaft, oder eins 
gemachte Pomeranzenſchalen, oder die ganjen cin: 

¥i-4 gemad). 
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gemachten Pomeranzen, vornehmlich die kleinen 
unreifen. Die getrockneten und gepuͤlverten Scha⸗ 
len, mit zerſtoßenem Zucker vermiſcht. Die Citro⸗ 
nenſchalen in Thee. Der Citronat. Lingemachte 
Walinifje, wegen des daran befindlidjen Gewuͤrzes. 
Die Raute, frifd) auf Butterbrod, oder in weißem 
Wein ausgesogen, oder die Rautenconferve. Der 
Rummel in Brod, in Sapper, in Thee... Mart fodhe 
aud) ein Loth davon mit -einem Quart Wafer, und 
trinft es anftatt, des ordinairen Ztanfs. Anis und 
Sencdhelfamen im Brod, in Suppen, aw den Speifen, 
in Thee; oder mit Zucker gepulvert pes Tages einige 
mahi zu 4 Quentgen; oder mit Zucker uͤberzogen. Mit 
Zucker uͤberzogener Coriander, Calmus, Cubeben, - 

| Cardamom. Der Pfeffer, welder, gribtich zerſtoßen, 
das befte Gewuͤrz an den ſchwerverdaulichen Speifer iſt. 
Vornehmlich wird der ganze, und gwar weife, Pfeffer, 

als ein vortreffliches Mittel wider den Mangel des Aps 

' petits, die ſchlechte Verdauung, und die daraus enfftes 
henden Kraͤmpfe und Blaͤhungen, womit die Hypochon⸗ 

driſten fo entſetzlich geplagt find, geruͤhmet, mie ich an 

ſeinem Orte mit mehrern jeigen werde. Der Moſtricht, 
Anoblaucd, swiebeln,: Bollen, Gewuͤrznelken, 
| Muscatenniffe, Muscetenblumen, dimmet, 
Gaffran, Wachbolderbeeren, der Wachbolderfaft 
in Spaniſchen Wein vor und nach dem Cen, die ges 
wuͤrzten Weine und gebrannten Wafer, find alles 
famme herelide blaͤhungstreibende Mittel; jedoch muͤſ⸗ 
fen fie von denenjenigen, die von hitziger und trockner 

- Natur ſehr vollbluͤtig ʒu BlucHiffen, Blutwallungen und 

- Krampfen.geneigt find, ſehr behutſam gebraucht werden. 

Wer Fiinfilichere Compofitionen verlangt, -findet das ten 
aiget Luſtwaſſer auf dreierlei Urt, dea Churfuͤrſtl. Saͤchſiſe 

Blaͤhungs-NAquapit, oder Aqua Carminativa Saxonica, ein 

Coliken⸗ und Blaͤhungs-Waſſer, ein vortrefflich Carminativ, 

und das Nuͤrnberger Coliken oder Wind. Waſſer, in Simons’ 


Unterricht vom Branntweinbrennen, S. 173 — 179, bes 
ſchrieben. Wer 
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Wer ſchlecht verdauet, und ſtets voll Winde iſt, hat 
oft einen Zufall zu fuͤrchten, den man eher einen ſalſchen 
Stich, als eine Colik, nennen koͤnute. Beim Nieder⸗ 
bicfen in engen Kleidern, bet manchen Wendungen, 
ſelbſt im Schlafe, und von zuweilen ganz unmerklichen 
Veranlaßungen, dranget ſich mit deutlichem Gefuͤhl eine 
Blaͤhung in eine Biegung oder Bucht der Gedaͤrme, 
veranlaßt darinn einen Krampf, und faſt im Augenblick 


einen ſo unausſtehlichen Stich, daß zuweilen vor Augſt 


ber Schweiß tropfenweiſe bom Angeſicht fluͤßt. Solche 
Leute find dieſen Zufaͤllen oft ausgeſetzt, und fie koͤnnen 
in gleicher Wurth einen und mehe Tage danern, ja felbft 
eine Entzuͤndung erregett, welche Lebensgefahr drohet. 
Diefe Qufalle erfordern eben dergleichen Behandlung, 
wie bet der Windcolif. Zuweilen ift das Blutlaßen 
noͤthig; allein, wiederhohlte Cloftiere, mit Baum: oder 
Lein⸗Oel zubereitet, ‘und vieles duͤnnes Getranf, (vor- 
nehmiid) dunner Camillen» Thee, oder aud) eit anderer 
Thee, mit wenig und nide ju higigen Gewuͤrzen, als: 
mit Kimmel, Fenchel oder Anis) wenn es aud) oft wies 
Der weggebrodjen wird, als welches ftets einige Erleich⸗ 
terung giebt, Bedecfungen des Unterleibes mit erweichen⸗ 
den Bahungen, das rubhigfte Liegen in der leidlichſten 
Stellung,, und im Nothfall eine dreifte Dofis Laudas 
num, von.20 und mehr Tropfen, mit Madtrimfen von 
Del, und fortgefegten Clyſtieren, find die zuverlaͤßigſten 
Mittel, die in wenigen Stunden alles wieder gut mas 
chen konnen, worauf ſich der Kranke bis auf einige Cnte 
_ Fraftung alfobald wieder eben fo munter befindet, als zuvor. 
Es iff aber dabei ndthig, die engen Kleidungen und das 
Qufammendricfen des Unterleibes, zumahl wenn er von 
Blahungen aufgetrieben ift, gu verhuͤten, ja ſelbſt zu vere 
meiden, Daf fic) nicht guviel Urin in der Blafe fammle, 
von welder Urfache allein dergleidhen Verſetzungen der 
Winde veranlaGet werden koͤnnen. 


te | Wenn 


J Hldten, Bldsen, 
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Wenn man ſich, nach trockenen und ſchwerern Spei · 
ſen, des warmen, ja aud) alles andern Getraͤnks enthale, 
dabei Tobak rauchet, und den Speichel auswirft, fo Faun 
man auf ſolche Weile die ſtaͤrkſte Verdauung derſelben 
fo viele Stunden verzoͤgern, als man in —— zu 
ſeyn genoͤthigt iſt; und da ſich ſolchergeſtallt nur wenig 
Duͤnſte in. den Gedaͤrmen entwickeln, fo kann man, of- 

nie Beſchwerde, der Bauchfreiheit ſolange entbehren, als 
man fic) in Geſellſchaft aufhalten mus. Zwar gehoͤrt 
dieſe Maxime, im ſtrengſten Rechte, nicht zur Geſundheit; 
Denn fie ijt eine kleine Gewaltthaͤtigkeit, die man an ſich 
felbft ausubet; allein, fie ift nicht fo ſchlimm, als die 
Qual der Blahungen iu Gefellfehaften; und wenn. denn 
nur bald nad) der Abendmahlzeit der Bauch feine Frei · 
Heit wieder erhalt, fo laͤßt fic) der Fehler — 
niug wieder gutmachen. 
S. den Arzt, Th VU. S. 187, ud XII. S. ant 
lich aber Hen, D. Zuͤckert medicinifches Tiſchbuch, — ‘108129, 
Von tg bei Rindern, fiehe Bers 
Balare, das Bide en, 
Balatus, wird von dem Gefdhref dee Schafe eo 
Es wird aber von Cinigen falſch mit 5 gefchrieben, es if 
dem natuͤrlichen Laut und Gehoͤr, und. dem Gebra — 
fein Laut folgt, zuwider. 
Blaͤnde, ſiehe Blende. 
Slaͤschen, Blaͤß⸗Ente, Blaͤslein, Siting Bonet 
ein ſchwarzer Wafferdogel; ſiehe nce. ( 
Dlafje, Blaſſe, it cin meifes Zeichen, weldjes mitten 
der Stirn eines ſchwarzen, braunen oder a unke 
farbigen Pferdes, entweder von Natur fic) befindet, od 
aber durch Kunſt gemacht iff, Beſtehet diefes Zeiche 
in cinem weifien runden Flecken, welder auf der Stir 
etywas Herausgeber, fo nennet man es einen Stern, ode 
ein Sternchen, Fr. Etoile, oder Pelore; ift ein ſoſche 
Fleck aber niche mehr rund, ſondern erſtrecket ſich in n die 
Laͤnge, und gehet ganz am '‘Ropfe herunter, wird er eine 
Blaͤſſe, Blaſſe, oder ein Blaͤſſen, Fr, Chanfrein blanc, 
oder auch) Belle face, dtiainss | Aus 















Aus Aberglauben Halten Cinige die Pferde, fonder: 
lich Rappen und Brandfuͤchſe, weldje Fein weifies Reis 
den, es fey. nun an der Stirn oder anderswo, haben, 
fuͤr ungliclich oder lafterhaft, sum Schlagen, Beißen 


und dergleichen Unarten geneigt. Diefen su Gefallen 
machen die Pferdehandler ungezeichneten Pferden durch 
die Kunſt cine weiße Blaͤſſe. Man ſchlitzet nehmlich 


denſelben die Stirn auf, nach der Lange, und fo groß, 


> Gis das Zeichen oder die Blaͤſſe feyn (oll, Hebet alsdenn 


die Haut mit einem fubtilen Inſtrument auf, und leget 
ein duͤnngeſchlagenes Blei darein, ſo groß als der Stern 
ſeyn foll, laͤßt es 2 oder 3 Lage fiegen, nimmt es hernach 
heraus, und driicfet die Haut mit der Hand wieder fine 
an, fo wird das alte Haar ausfallen, und weißes wad). 
ſen. Dergleichen kuͤnſtliche Sterne oder Blaͤſſen aber 
haben nie jo weiße Haare, als die natuͤrlichen, und blei⸗ 
bets in dev Mitte niehrencheils gany Fahl. 
“Der natuͤrlichen Blaffen giebt es verſchiedene Arten, 
die, ihrer Geſtallt nach, entweder gut oder haͤßlich find. 
ry Finder man Blaffen, Pie von der Stirn an gang 
breit bis zu den Augen, und faft uͤber die Naſe weglau- 
fen’ foldhe ftehen fehr Hafli). 2) Gebers einige vow 


der Stirn bis zur Mafe, Hiren dafelbft auf, und fangen 


kurz darauf wieder an; dieſe laßen ebenfalls niche ſchoͤn. 
3) Giebt es einige, welche von der Stirn an ganz breit, 
und bis auf die Naſe in eine Linie ſchmal zulaufen; fol 
che laßen nicht uͤbel. 4) Laufen wiederum einige von 
det Stirn an, bis zum Ende der Naſe, gang ſchmal 
Herunter, weldye nicht unanſehnlich find. 5) Findet 
man welche, fo aber aus einem Stern beftehen, auf der 
Naſe aber Fortine wieder cin gewiffer Fleck Hervor; ſolche 
pajfiten auc) nod. Ueberhaupt wird fir eine ſchoͤne 
Blaͤſſe gehalten, wenn fie nice breit, fondern ſchmal, 
Und gerade ift, als wenn fie mit einem Linial gesogen 
waͤre, die von oben herab gehet, und eine gute Queers 
Hand uber der Male aufhoͤrt. Es wird aud) ein fie 
welche 
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welches cinen dergleiden Stern oder Blaͤſſe ver ver 
_ , Stirn, und hinten 2 weife Fuͤße hat, von Cinigen ſeht 
hod) geadhtet. 

Mit eben diefer Benennung Blaͤſſe beleget man aud 
ein weifes Zeichen auf der Stirn des Rindviehes; und 
man hat daher das. Spridwort: Eo wird felten eine 
Rub genennet Bluͤme, fie babe dann ein Blaͤßle; 

oder: Wen beige keine Rub Blaͤßlein, fie babe 
dann einen Slecken, Das Wort Blume, in diefem 
Spruͤchwort, ift das Franzoͤſiſche Blefme, Bléme, vom 
deutſchen bleß, blag. ne rina 4 
Blaͤß-Ente, fiche Blaͤschen. as) gle 
Blaͤßling, grauer Kibig; ſ. unter Ribig. . -, 
Blaͤtter, fiehe Blare. ©... op gape 
Bldrter» Blume, L. Phyllanthus L. Von diefer Plane 
giebt es fiinf Arten: | pela, 
1. Dldecerblume mit lansenformigeh, ſaͤgearti⸗ 
gen Dldttern, an deren Geiten die Blumen 
wachſen. Dieſe Are ift in Weftindien su Haufe. 
Sie treibt einen hogigen, 15 oder 16 Fuß hohen, 
' Stangel. Die Blatter ftehen ohne einige Ord⸗ 
nung. An ihren Randern fommen die Blumer 
bervor, befonders an dem obern Theile, wo fie 
fehr dicht ftchen. Diefe, nebft dem glaͤnzenden 
Grin der Blatter, machen ein fehr (hones Anſe⸗ 
hen. Die Blatter bleiben das ganze Jahr grin. 
2. Blaͤtterblume mit gefluͤgelten Blaͤttern, die 
Blumen en Stielew tragen, und einem auf 
gevichteten, kraͤuterichten Stdnael. ie wird 
- mit einem Frauterichten Stangel ungefafe 1 Sub 
hod), treibt Aeſte, und. hat geAliigelte Blatter, die 
aus verfchiedenen eirunden btherlun en beftehen, 
unter welchen die Glumen auf einem Sriele, (args 
~ Der Mittelribbe hin, Hervormadfen, Sie find 
flein, von frautcrartiger Farbe, und machen Fein 
ſonderliches Anfefen. | ane 


* 
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3. Blatterblume mit gefluͤgelten Blaͤttern, 
welche dichtftehende Blumen tragen, und 
mit einem kriechenden, Erduterichten Staͤn⸗ 

el. Die auf der Erde kriechenden Stangel ha- 

en geflugelte Blatter, mit fangen Abtheilungen, 

unter denen die Blumen fangs der Mittelribbe ſte⸗ 

hen. Sie gehoͤrt, fo wie die vorige, in beiden Sn: 
bien zu Haufe. 

4. Blderer - Blume mit gefliceleen, blumene 
tragenden Blaͤttern, und einem baumaͤhn - 
lichen Staͤngel. Dieſe Art hat einen holzig⸗ 

' tent Seangel, welder einent Baum aͤhnlich iſt, fid 
itt viele Aefte ausbreitet, und deren Blatter fehr 
ſchmal find. Cie wadhft in Oftindier wild. 

5. Blaͤtterblume mit cirunden, ftumpfen, gan⸗ 
‘gen Dldtrern. Iſt in Weftindien ju Haufe, wo - 

ſie ein Baum von mittlerer Grofe wird. Die Blaͤt⸗ 
ter find meiftentheils eirund, lichtgruͤn an der Ober⸗ 
Seite, ander untern aber graulicdhe, und vitlig gan}. 

Die erfte Are ift ſehr ſchwer fortsubringen; denn, 

wofern der Same nidjt, fobald als er reif iff, gefaer 
wird, fo wird er nidt feimen, .und dfters ift er auch 
meiftentheils taub. Man mus den Samen in Toͤpfe 
| fen , Und wenn die Pflarizen erwachſen, jede in einen 
beſondern Topf fesen, und im Winter in ein maͤßig hei⸗ 
Bes Treibhaus bringen. Ym Gommer aber ftehen fie ix 
det freien Luft, in einer warmen, beſchirmten Lage. ' 

Die andere und Sritte Are find jaͤhrliche Pflanzen. 
Man siehet fie aus Samen, der im Friihling auf eiz 
Treibbeet gefaet wird, Gind die Pflanzen aufgegangen 
und sum Verſetzen ftarf genug, fo bringt man jede in 


= einen befondern kleinen Topf, und fenfet fie in ein Treib⸗ 


Beet von Lohe ein, wo fie, bis fie angewurzelt find, im 
. Schatten ftehen biciben. Macher werden fie, wie an: 
dere Pflanzen aus eben dem Lande, gewatter. Shr Gas 
me veifec im Herbfte, su welder Beit fie forgfaltig in Acht 
J 3 genom ˖ 


= = 
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genommen werden muͤſſen; oder ihre Schoten fpringen 
auf, und der Same faͤllt in die naͤchſt dabei ſtehenden 
Toͤpfe, wo er, wenn die Erde nicht geruͤhret wird, den 
nachften Fruͤhling aufgehet. — 

Der Same der vierten und fuͤnften Art wird im 


Fruͤhjahr auf ein Treibbeet geſaͤet, und wenn die Pflan⸗ 


zen erwachſen find, mus man jede in einen befondern 
kleinen Topf fesen, und im Sommer in ein Lohbeet ein⸗ 
fenfen. Im Winter bringt man fie in das Lohhaus, 
wo fie ftets ſtehen bleiben. - — 
Blaͤtter⸗Gebackenes, Fr. Feuillantine, eine Art vow 
Butter -Teige su Torten, Schuͤſſelpaſteten, fleinen Pas 
ſtetchen, Schnittchen, u.d. gl. Um foldjes gu machen, 
nimmt man 4 Pfund gutes Weizenmehl, und 3 Cierdoe 
ter, quirlet diefe vorher in ein wenig Fale Waſſer, gießet 
ſie in obiges Mehl ,. quirlee hernad) das Weiße von dite 
ſen 3 Eiern zu Schnee, folange bis der Quirl darinyen 
ſtehen Fann, gießet es su dem, Teige, thut vorher cit 
wenig Salz, wofern die Butter nicht vorher ſchon gewa⸗ 
ſchen iſt, in den Teig, wirket es unter einander, nimmt 
ſodenn ſoviel Butter am Gewichte, als der Teig ſchwer 
wieget, treibet ifn hernachmahls auf, trocknet die Gute 
ter vorher in einer Serviette oder leinwandnen Tuche, 


wohl aus, damit Fein Waſſer darinnen bleibe; klopſet 
ſodenn die Butter etwas breit, leget ſie auf den Teig, 


uͤberſchlaͤgt und rollet dieſen 4, 5 bis 6 mahl wohl unter⸗ 
einander. Alsdenn iſt der Teig gut, und kann zu den 

Eingangs erwaͤhnten Arten des Gebackenen gebrauchet 
werden. 


verfertigen, theilet uns Chomel folgendergeſtallt mit: 
Man thut von dem beften Paſteten⸗Teige, Ps wah alg 2 Eier, 
_ & Pfund geftofenen Zucker, einen rohen Cidotter, und Fleine 
HDtoſinen, foviel als man mit 2 Fingern faffen Fann, eben ſo⸗ 
viel Pinien und Fleingefdhuittene Citronenſchale, 1 oder 2 ſeht 
klein gequetſchte Maronen, cin wenig geftofenen Zimmet, und 
ugutes Roſenwaſſer, in cine Pfanne. Hernach ruͤhret man her 


. ' urge 
Fine etwas andere Act, dergleichen Gebackenes zu 
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dieſe Dinge mit einem Schaͤufelchen oder ſilbernen Loͤffel unter⸗ 
cinander, und-thut etliche Tropſen Orangebluͤhtwaſſer oder Ci⸗ 
troenenſaft, oder von beiden etwas weniges, darzu. Dan Fann 
auch, ſtatt aller diefer Dinge, die Zubereitung nur von dein bes 
fien Pafietentcige, Gemmelfrumen, oder geftefenen Zwieback, 
ein. wenig Corinten, Sucfer , etwas Zimmet, und ‘etlis 
cen Tropfen Citronenfaft, machen. Wenn die Subereitung 
fertig ifty und vow bem Blatterteige zwei Stic, fo groß und dick 
als cing Fleine Schiffel, aufgetrieben find, leget man eins da- 
von anf ein Stick Papier, ſchuͤttet die Maſſe darauf, ſtreichet 
fie mit bem Schaͤuſelchen auseinander, machet den Mand cin 
wenig feucht, und decfet das andere Stic dariber. Man 
mus aber den Rand des Bodens und der Decke, nad Art einer 
‘Sorte, wohl gufammenfigen, und das Blittergebactens in den 
Oeen fegen, welches ungefaͤhr in 5 Stunde abgebacken iſt. Wenn 
ſelbtges bald! ausgebacken iſt, ſtreuet man gute daruͤber, und 
forenget es mit cinigen Tropfen Roſenwaſſer, oder, welches nod) 
beſſer, mit cin wenig Orangeblibtwaffer, ſetzet es hernach wies 
der in den Ofen, damit der Zucker wie Cis werde, und bes 
ſtreuet es, wenn man es wieder gum letzten mahl herausgenom⸗ 
~~ men hat, nochmahls mit Zucker. Man kann aud) dergleichen 
Blatter: Gebackenes in ciner Tortenpfanne gurichten und backen, 
Slaͤtter⸗Gelb, fiehe Gelb. 
Blaͤtter⸗Gold, fiehe Gold» Gchldéger. Leinwand. 
Blaͤtter⸗Magen, fiehe unter Wiagen. 
Blaͤtter⸗ Schwamm, Baum⸗Schwamm; &. Aga- 
rieus; ſiehe unter Schwamm. 
Blaͤtter⸗Silber, ſiehe unter Silber. 
Blaͤtter⸗ Teig zu den ſogenannten eingemachten Tors 
Iten, ſiehe unter Torre. 
Blaͤttericht, nennen die Tuchmacher den Fehler an den 
Tuͤchern, wenn ſie loͤcherigt find. 
Slaͤue, ſiehe Blaue Sarbe. 
Blaͤuel, ſiehe Waſch-Blaͤuel. 
Slaͤuen. Dieſes Wort braucht man in der Oeconomie 
bei verſchiedenen Verrichtungen, z. E. bei dem Flachſe 
der Hanfe, Stockſiſche, und Waſchen. Alſo ſaget man, 
den Hanf oder Slachs blaͤuen, wenn man denſelben, 
ehe er anf die Breche kemmt, mit befondern beens 
—— plas 


/ 
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544 Blaͤuen der Leinwand. Blaiftre. 
Schlaͤgeln hinlaͤnglich klopfet, damit die Ninde vow dem 
Rerne oder Marke fich abſchaͤle, und diefes defto reiner 

werde. Den Grockfifch blduen, heißt, wenn diefer 
ſehr hart geddrrte Fiſch, ehe et gewaͤſſert wird, auf einen 
hoͤlzernen Sto oder Klotz geleget, und mit einem dere 
gleidjen Hammer oder Scplagel ſtark geFlopfet wird; bas 
mit er unt foviel eer i Dem Waffer erweiche, und fid) 
gar kochen laße. Die Waͤſche blduen, heißt, wenn 
Die gebrahete und naß anf einander gelegte Waͤſche mit 
dem Waſchblaͤuel gefdhlagen wird, damit felbige hernad 

- im Auswafdhen niche allzuſehr gerieben werden duͤrfe. 
~Hlduen der Leinwand, heift, derfelben die Blaͤue ge 
~ ben. , Siehe Blauen. | . 

Blafatd, Blafarde; fiehe Bleich. 

Blaffen, das Geblaffe, L. Latrare, Latrarus, vom Laut 

des Gefchreies oder des Bellens der Hunde, 

Blaffare, fiehe Blaffert. j 7 
Dlaffert, oder Wlaffarc, Fr. Blaffert, eine Scheide⸗ 
. Miungze, welche im Chur⸗Coͤllniſchen, und in den Lan 

Dern am Niederrhein, gangbar ift. Cin einfadher oder 

halber Blaffert gilt 2 Albus, oder 4 Kreuzer; und 
ein doppelter oder ganzer Blaffert , 4 Albus oder 8 
Kreuzer, oder ungefahr 2 gute Grofden. Die Frans 
zoſen ſchaͤtzen ihn auf 12 Sous und 7% Deniers, , Giehe 
aud) Dlappert. 

Blaircau, Biereau; fiehe Dache. : ‘ 
Blairie, heißt, im Franzoͤſiſchen, in den alten Coutames, 
der Yeidesine, den der Obergericheshere fire die ſei⸗ 

‘nen. Unterthanen gegebene Erlaubniß bekommt, ihe 
Viel auf feine Stoppelaͤcker treiben gu duͤrfen, und es 
in den Vorhoͤlzern weiden gu laßen. 

Blamiefer, oder Blamuͤſer, eine wirkliche Silbermuͤnze, 
Die zu Luͤttich, im weſtphaͤliſchen Kreiſe, geſchlagen wird, 
ſoviel als ein halber Schilling iſt, und 5 Stuͤber gilt. 

' Blaifire, ſagt man, im Franzoͤſiſchen, anſtatt morte de 
terre, ein Erdflos, ein Klumpen Erde. ‘ 

| — nc 
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lauc, Weiß, oder weiße Farbe; heißt auch allerlei weiße 
Materie jum Mahlen; das Mahler-⸗Weiß. Siehe 

wer iw. 

Ferner heißt Blane, das Biel oder die Scheibe, wornach 

man ſchießt. Tirerau blanc, nad) der Scheibe fchies 
- fen. Il adonné trois fois dans le blanc, er hat dreie * 

mahl ins Weife, oder auf den Magel der Scheibe, ge: 

troffen. Sn Deutſchland aber ſagt man: ‘er hat ins 
. Blanc, wird aud) der Hering genannt, wenn er eingefal- 
j„en und fertig ift, in die Tonnen eingelegt zu werden. 
Bei den Vergoldern auf Hols, bei tle blanc, oder 
blane à dorer, der Rreidengrund, 0. i. ein Grund von 

Sy chin , in Wafer geſchlaͤmmten und hernach ge- 
~* trodnetet’ Gyps, oder aud) vow ſpaniſcher Erde. Wuf 
dieſen fogenannten RKreidengrund wird hernach das 
Blattgold aufgetragen. | 
Die Goldſchlager verftehen durch le blanc das Silber, 
womit fie zuweilen ihr Gold verſetzen. : 
In der Favancefabrif, nennet man le blanc die - 
weiße Glafur aus der Fayance. 
Ferner heißt le blanc, eine Vermiſchung von Leim, 
Waſſer und ſpaniſcher Erde, womit man die Theile, die 
man jufammnentithen will, vorher weiß anſtreicht. 
Bon einem Pferde, welches um das Maul herum weiß 
ausſiehet, ob es gleid) uͤbrigens Feine weiße Haare hat, - 
fagt man: ce cheval boit blanc, oder ce cheval boit . 


“dans fon dlanc, 


>, 


. Die Hutmadher nennen chapeau en blatic, einen une 
} ae fen + r 5 
*  Beiden Gartnern heißt le blanc, oder le metinier, eine 
Kranfheit gewifferPflanjen. Siehe Roft, (Weißer) 
tnt PS swe eft, verſtehet man durd) Blanc, 


eft zur Quittung. Siehe Blankett. 
Bei dem Staͤrkmacher, heißt le premier blane, 
ber graue Mehlſchlamm, weicher fic), in der Abfiifungs: 
Mec. Enc. VT. Mm Wanne 


546 —— Blanc, 
Manne auf deitr feinen weißen Gul anfest , und abges 
ſchoͤpft werden mus. Def — Mehl wird auch le 
gros oder le noit genannt. Davon bedecte feine 
Gut aber heißt le tecond blane. ‘Pufler oder déméler 
les blancs, di¢ weiße Staͤrkmaſſe aus zwo Wannen in 
Gine Wanne bringen, wm Hier noc) eimnahl abgee 
ſchlaͤmnit und abge yu werden. “1 Shel 
In der Kochkunſt, verſtehet man, durch un blanc, 
eine Art lange Bruͤhe, die aus Waſſer, Butter, Mehl, 
Sal, Speckidnitten, Citronen , Gewuͤrze und Wur⸗ 
zelwerk gemacht wird, und worinn man allerter Fleiſch⸗ 
werk und Gartengewadhfe hat gar kochen laßen, damnit 
es nidht ſchwarz werde; worauf daffelbe aus dem blanc 
Herausgenomuten wird, und erft eine befoudere Gauce 
befomme. ge OD Qa 
Blanc, heißt auch das Bruſtfleiſch von gekochtem odet 
gebratenem Federvieh. Chaponen blanc, in Kapaun, See 
gerupft, aber nod) nicht ausgenommen, noch geſpickt iſt. 
Bei den Muͤllern und Baͤckern, heißt du blanc, 
feines weifes Mehl. Blane bourgeois, Griesmehl; 
geringes weißes Mehl, das ans dem erften Griesgang 
erhaltene Mehl. Bis - blanc, Hafbweifes Mehh- 
Beim Lohgerber bedentet le blanc foviet als le ‘a 
fement blanc, die weife Beige, die weiße v 
be, d. i. die Gerſtenbeize. . =) 38 os © 
Ehemahls ae aud) Blanc ,” eine fleine kupferne 
Muͤme, diein Franfreid) auf den Fuß von s-Deniers 
Tournois gangbar war. Die Stuͤcke von 3 Blancs 
waren vor Billon, d. i. von Kupfer, mit ein wenig Si⸗ 
ber vecmifcht, und galten 15 Deniers. Die alten hiel⸗ 
ten 6 Deniers, 3 Gran, im Feinen; die neven aber 
haben nur 3 Deniers, 18 Gran. Man hat fonft zwar 
aud) Stiicfe von 6 Blancs, gu 30 Deniers am: Were 
the, gefdjlagen, zu welder man aber bald mehr; bald 
weniger, Feines genommen, Unter der Regierung 
Ludwigs des XIV, wurde durch cin Edict, v. M. Auge 
| / : 1657, 






—— 


Blanc d’eau. - Blanc de Veniſe. 547 


, 1657 : anhefohlen dergleichen Blanes zu ſchlagen, 
weiches aber durch ein Patent vom, Mov. eben deſſelben 
Jahres wiederrufen ward: Unter eben diefer Regies 
» ung wurden, auc) im J. 1670 welche gefthlagen, ant 
Halte der alten Stucfe von 3 Blancs, die man Stuͤcke 
von 6 Blancs au Cordonnet nannte. Die andern alle 
Hatten nur 3 Deniers; 17 oder 18 Gran, im Feinen. 
Seitdem find diefe Mungen niche mehr gangbar, ſondern 
nur wie eine Rechenmuͤnze gewefen; und man fagt je 
: Eeʒ Blancs, wenn man 15 Deniers, und 6 Blancs, 
— man 30 Deniers, oder 2 Sols, 6 Deniers, an⸗ 
en will. 

Endlich iſt Blanc auch eine kleine hollaͤndiſche Muͤnze, 
—— Deut, oder F Stiver, gilt; nad unſerm Gelde 
— 4 Pfennige. 

- Blauc dca, Nympheza alba; ftehe Geeblume. 

Blanc de Aeinc —— Ceti; ſiehe Wallrath. 

Blanc des Carmes, ſiehe Weiß. (Carmeliter-) 

Blane de Craic, Blanc au pinceau, Kreiden⸗Weiß. 

Blanc de Cremuiz, ſiehe Weiß. (Cremniger) 

Bland Efpagte ; 'fpanifth Weiß, ſpaniſche Erode, ſpaniſche 

eel ‘eine Are weiffer Maͤrgel; ſiehe uncer Areide. 

Mach verſtehet man durd Blanc d' Efpagne , cin 

: ehe-feines Bleiweiß, inrgleiden Wißmuth; wie aud) 
eine Are Schminfe, welche aus ſpaniſcher Kreide beret 
tet wird. Siehe aud) Blanc de Paris. 

‘ Blenc d'oeuf, Eierweiß, das Weiße vom Ei, das Eierklar. 
Blanc de Paris, eine gewiſſe neumodiſche weiße Schminke, 

J * unter dieſem Nahmen bei den Galanteriehaͤndlern 


wird. 
Blanc de perle, fiehe Weiß. (Derlen-) 
Blanc de plomb ; fiehe Bleiweiß. 
Blanc de Troyes, heißt, bet den Pergamentmadhern, die 
Farbe von Keeide , welche anf das Pergament 
gebracht wird. 
Blauc de Venife, fiehe Weiß. (Venetianiſch) 
: Mm 2 Blanc- 
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Blanc- en- bourre, heißt, in der Landwirthſchaft, ein Be⸗ 
wurf von Lehm mit Scheerwolle oder Haaren vermiſcht, 

zu Waͤnden an Scheunen, Staͤllen, u. d. gl. 
Blané - étoc, oder Blanc- étre, iſt ein im Forſtweſen ges 
braͤuchlicher Ausdruck. Man fagt: faire une coupede 
bois à blanc - étoc, oder blanc-étre, d. h, ein Gehau 
gang rein abtreiben oder abholyen, fo daß man keine Laß⸗ 
reifer ‘. orftander und angehende Baume darinnen fies 

hen lage. , 
Blanc- manger, heift eine Mandel » Suppe mit Fleiſchbruͤ⸗ 
he augerichtet; oder eine aus einer Fraftigen Fleiſchbruͤhe, 
oder mit Saft von Rapaunen, oder von blanfdpirten 
Kalbsfuͤßen re. mit Mild) oder Fleingeftogenen Mandeln 
und einem Zuſatz von Qucfer und Gewuͤrz subereitete weife 
Gelee oder Gallerte. Man rechnet fie unter die Beige ⸗ 
por } und die Verfertighng kann auf folgende Arten 

e en. | . ¢ 
: Man bereitet eine Gallerte oder Gelée, auf die Art, 
wie man an gehdrigem Orte Unterricht finden wird 

Wenn nun der Stand abgefodt, und das Fette Hervins — 
tergenommen worden, thut man folden Stand in einen © 
neuen Tiegel, oder Safferole; nimmt, nachdem man viel 
oder wenig machen will, ¥ oder ¢ Pf. bittere Mandein, 
ſchaͤlet fie, ſtoͤßt fie gan; klein, und ruͤhret fie. unter den 
Stand; thut aud) ganz Gewuͤrz, alg: Muscatenblus 
men, Citronenfdjafe und Zucker Hinein, aft es durch⸗ 
einander kochen, und ftreichet es zulezt durch cin Haare 
Tuch. Dergleichen Blanc- manger kann man entweder 
apart auf Teller thun, oder man fann es aud) sum Mes 
firen gebrauchen, wenn die Gelées auf einander gegoſſen 
werden. — : 
Oder: Man nimmt Kalbsfuͤße, ſchneidet fe aus, 
blanſchiret ſie, damit das Gelbliche herauskomme; 
waͤſcht ſie ſodenn aus, thut ſie in einen reinen Topf, gie⸗ 
ßet Mild) darauf, und laͤßt eg kochen. Nachher ſchuͤt⸗ 
tet man ganze Muſcatenbluͤhte und Citronenſchale dar⸗ 

ein; 


> 


/ 
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F ein; probiret auf einem zinnernen Teller, ob es geſtehe; 


nimmt hierauf mit Loͤſchvapier das Fette herunter, und 
laͤßt es durch doppelte Servietten ** thut endlich 


Zucker darein, und laͤßt es geſtehen. Dieſes Flave- 


manger ſiehet paren aus 4 als das vorhergehende. 


: done Seign, Blane > fiehe Blankett. 
Blanca charta, ſiehe —— 


ſonderlich in denen Doͤrfern und Oertern, die unter die: 


| — Blanchard , ift der Nahme, den man gewiſſen 


Arten von flachſener Leinwand giebt; welche darum alſo 


ayaa werden, weil man das Garn, daraus fie gewe⸗ 
aay nd, erſt halb gebleidjet hat, ehe es verarbeitet wird. 


Diefe Blancards merden in Der Mormandie gemacht, 


Ele€tions von Pont - Audemer, Bernay und Lifieux 
Hiren. Sie fi i weder grob noch fein. Ihr Zettel 
gemeinig d) ans 2000 FEM. Ihre Breite iſt, 


fie nod) roh find, £5, und wenn fie gebieichet find, 7 


_ 


den nach 100 -gangbaren 
J—— 


ſind —— i pon mn 6S bis 66 Ellen, und in Fleinen 
as, eines Bierthels fang, sufammengelegt, und were 
Chien; pariſer fer Maa, verkauft. 

Leinwand, welche fuͤr das ſpaniſche Indien 
ee find, wo fid) Diejenigen, die in Bergwerken 
—— —* davon machen laßen, werden in den 
Rouen herum, und in denjenigen, die 

J Fluß Risle befindlich find, gebleichet. Dieſe 
ards muͤſſen, ehe fie in die Bleiche geſchaffet wer⸗ 

Den, d. f. wenn fie noch roh find, in die Leinwandshatfe 
| gebracht werden, damit fie Dafelbft beſichtiget 
Tienes werden. Diefes sor apie welches 







an heiden Enden der Stuͤcke mit Rug, ſo in Oel einge⸗ 






weichet worden, welches man Puntſch nennet, aufge⸗ 
), feller ein Schaf vor, fo ein Kreus Halt, wel⸗ 


> befichtiget und geftempelt worden, 


: bes as —— von Rouen iſt. Nachdem nun 





ſie die aes ev auf den Marke nady dem Flecfen 
wo - as den a von Rouen, 
m3 


den 


\ 
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den Commifionairs, und Andern verkaufen, die ſie here 
nad) in den oben angeseigten Oertern bleichen laßen. 
Ehedem ſuchte man die feinſten und beften unter dew 
Blancards qus, denen man den Nahmen Fleurets gab. 
Es wird aber (chon ſeit lariger Beit keine mehr auter dies 
fem Titul verfauft, indem gegenwartig Feiner andern, 
als nur der Blancards, Erwaͤhnung geſchiehet. 


~ 


Blancetum, fiehe Dlanketr. . 
Blanchaille, Blanc oder Blanquet, ingleichen Blanche; - fiehe 
Fiſche. (Weiß J)· — 
Blanchard, ſiehe Blancard. 

Blanche, ſiche Blanchaille. at: — 
Blanche lougue, und Blanche ronde, Arten von Feigen; 
fiehe unter Seige. oe are 
_ Blanche, (Eau) mit Rieien ober mit Mehl vermiſchtes 

Waffer fie die Pferde, infonderheidwenn fie krank find, 

oder nad) einer Aderlaß. —— — 
a (Sauce) eine weife Butterbrihe, oder Sahnen⸗ 
| vibe. , — 
Blancherie, eine Bleiche, ein Bleichplatz. Zuweilen be⸗ 
deutet es auch einen Weißblechhammer; eine Huͤtte, 
wvo man Eiſenblech verzinnt. — 
Blancherie de cuir, nennet man, beim Zollweſen pu jon, 
die weißgaren Felle von Sehafen und Ziegen. 
Blancherie de cuivre, nennet man, eben dafelbft, Eupfetnes 
_ _ RKidhenge(hire, weldyes fonft Batterie de cuifine heißt. 
Blanchet. Ehemahls bedeutete diefes Wort ein Camifot 
oder Futterhembde der Baͤuersleute, aus einem weißen 
wollenen Zeuge, das pen she Flanell war. ~ Es 
gab aud) bunte und geftreifte Blanchets. = =” 

Es heißt aud) cit grober Zeug von Wolle und Hanf, 
daraus fic) gewiffe ftrenge, Moͤnchsorden ihre Hemden 
machen lafen, ) 

In der Zucker⸗Raffinerie, bedeutet es deri Fils, oder 
einen weißen wollenen Lappen , wodurd) der gelauterte 
Sirop filtrice wird, wenn man ihn aus dev Minne in 
ben Trog ſchoͤpfet. Blam- 
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Blapchette, Ackerſalat, Feldkropp, eine Art Baldrian; 


‘Bl 


fiele unter Valeriana. 

anchiment, dad Bleichen, infonderheit der Leinwand und 

des Wachfes, mittelft der Gonne und der Luft. 
Bei den Goldfaymieden, heißt es das Weiffieden 

des Silbers, d. i. das Waſchen einer ſchmutzig gewor⸗ 


denen Silberarkeit in geſchwaͤchtem Scheidewaſſer, oder 


>? 
* 


— 


B! 


it einem RKeffel mit Wafer, worinn gleidviel Salz und 
bi ie it. Imgleichen das Gefaͤß, worinn diefes 
eiffieden ded Silbers gefdieht. ! 
Bei den Lichtziehern, das Weißmachen der Lichter, 
indem man fie einige Tage in der freien Luft, im Thaw 
andra der Gonne, Hangen lage, oder auch durch das 
Altwerden in Kiften. wae | 
auchir, Blanſchiren, heißt, in ber Kochkunſt: Fleiſch⸗ 
weet, Federvieh oder Gartengewaͤchſe ein paarmahl in 


ſiedendem Waſſer aufwallen laßen, -oder aud), fie eine 
halbe Viertelſtunde lang in fares Waffer ſtecken, ehe 


~ man fie zu weiterem Ge 


rauch gurechtmadet. Das in 
mandyen Gegenden gebrauchtiche deutſche Wort verivels 


len, drückt diefe Sache gewifferinapen aus. 


Zu weilen bedeutet blanchir, ein Bratenſtuͤck, einer 


- Gapaun, u, d. gl. savor cit wenig ans Feuer Halten, 


oder iiber brennende Kohlen legen, ehe man fie ſpickt 
und anſteckt. 

Bei dem Conditor, heißt blanchir les abricots &c. 
die 5 Apricoſen oder andere Fruͤchte, die man 
einmadyen will, in ſiedendes Waſſer, oder in eine Art 
Lauge, werfen, damit fie etwas muͤrber werden, und 
Das Wollichte fi) ablife. = == 

‘Bei den Gartnern und in dee Landwirthſchaft, heißt 
blanchir Jes endives, Jes laitues, les céléri &c. die Blate 
ter von Endivien, Lactufen, Celleri 2c. veſt zuſammen -· 
binden, und in die Erde oder inden Sand ſtecken, damit 
fie weiß oder gelb werden. . 


Min 4. Die 


§52 Blanchiffage. Blankett. 


Die Vergolder verfteher, unter blanchir, die zu vers 
goldende Arbeit mit etlichen Lagen weifer Farbe belegen; 
und die Vifchler: glatt hobeln, mit dem Schlichthobel 
uͤberfahren oder glatt ſtoßen. = 

Bei den Hufidmieden, Heifit blanchir, den uͤber⸗ 
flifigen Huf mit dem Werkmeſſer abnehmen (auswir⸗ 

fen), und alsdenn den beſchnittenen Huf mit der Raſpel 
— glaten, | aed 
Die ubrigen hieher gehdrigen Bedeutungen diefes 
» Wortes, fiehe unter Blanchimenr,. * 
Blanchiſſage, das Waſchen des Weißzeuges; das Bleichen 
der Leinwand; imgl. das. Bleicher: und Waͤſcherlohn. 
Blanchiferic, eine Bleiche, ein Bleichplag; ein Ort, auf 
welchem die Leinwand gebleicht wird; imgleichen, die 
Kunſt gu bleichen. oe oer | 
Blanchifeur, einer, det das Weißzeug waͤſcht; imgl. ein 
Bleicher. Zuweilen bedeutet es nies einen Weißtuͤncher. 
Blanchiffenfe, heißt ſowohl eine Grobwaͤſcherin, als. and) 
: eine Wafdhevin des feinern Weißzeuges. An einigen 
Orten nenne man jene la leffiveufe, und diefe la favon- 
« neufe. Much Fann Blanchiffeufe eine Bleicherin bedeuten. 
Blande, ehemahls cine Abgabe, die, dem alten HerFommen. 
‘>. mad), von jeder Seuerftatte su entridjten war, 
Blandurcau, oder Blandurel, nannte man eine Art Aepfel, 
die weif und hart, und von ſchlechtem Geſchmack waren. 
Mach Einigen hieß alſo die Blanquerte, eine Are Birnen. 
Blanker, oder weifer Wein, Fr. Vin blanc, nennet 
é man denjenigen Wein, welcher eine Flare und durchſchei⸗ 
‘nende Farbe hat, die fic) auf, das Weiße giehe. at 
giebt ihm. den Mahmen Blank, . um ihn von den Clais 
- vets, graven, rofenfarbigen, \oder rothen und andern Weis 
men gu unterſcheiden. Die Mofeler und die Rhein⸗ 
Weine, imgleithen die aus Anjou, find gemeiniglicd 
inggefamme blank oder weif. . Ae : 
Blankett oder Blanquet, L. Blancetum, Charta blanca, 
Stal. Carra bianca, §f. Carte blanche, Blanc — 
Blanc 


— 


\ 
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‘Blanc Seign, iſt ein weißes Papier, das unten entwe⸗ 
der mit bem Nahmen allein, oder zugleich mit dem In- 
ſiegel desjenigen bezeichnet iſt, der ſolches an einen au⸗ 
dern, dem er zu einer gewiſſen Sache Vollmacht giebt, 
ausſtellet, damit dieſer etwas gewiſſes darauf ſchreiben, 
und in deſſen Nahmen verrichten koͤnne. Dergleichen 
Blankett kann von demjenigen, der es von einem an⸗ 


dern empfangen hat, wenn er nicht aufrichtig und reds 


lid) handeln will, auf mancherlei Art gemißbrauchet were 


den. Sonderlich mus man niche leidrlic) ein Generale. | 


Blanquett, ohne hingugefeste Beftimmung, wozu mar 
ſoiches von fic) gegeben, oder nur einen weifen ogen 
Papier, den man unten mit dem bloßen Mahmen bes 
ſchrieben, ausftellen. Daher ift gewoͤhnlich, daß derje⸗ 
nige, der ein ſolches Blanquet unterſchreibt, um allen 
widrigen Verdacht und Argwohn abzulehnen, am Ende 
deſſelben mit wenigen Worten anzeiget, zu welchem Ende 
und zu welcher Sache man daſſelbe ausgeſtellet, und wo⸗ 
gu es eigentlich) gebrauchet werden ſolle; z. E. Blanquet 
zur Vollmacht in Schuldſachen wider Sempro⸗ 


nium; oder, in Vollmacht meiner Pflegbefohle⸗ 


nen N.N. die quaftionirten Waaren betreffend; 
oder, 3ut Vollmacht uber caufend Rthlr. in beftér 
‘Sorm bei N. N. 3u erbeben, u. d. gl. Denn derje⸗ 
nige, welder einem andern ein foldes Blankett unter: 
feiner eigenhandigen Unterfehrift, und aud) wohl mit 
Speiltiguns feines Petſchafts, ausftellet, hat die rechtliche 
Vermuthung wider fid), daß er mit allem zufrieden ſeyn 
Wwolle, was efwa von dem Innhaber deffelben auf fole 
ches Blankett gefthrieben werden migte; und ift alfo der 
Ausſteller deffelben zu Abſchwoͤrung des Innhaits fo 
jeicht nicht zu laßen, zumahl wenn derjenige, ſo der⸗ 
gleichen Blankett empfangen und extendirt hat, eine 
ſolche unverdaͤchtige Perſon iſt, der man nichts boͤſes 
zutrauet, und von welcher vielmehr vernuͤnftig zu muth⸗ 
maßen, daß fie mit dem Blankett ehrlich umgegangen, 
7 Min §F und 


4 
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_ und daffelbe zu nichts anders, als wozu es ihr an8geftel: 
fet worden, werde gebraucht uud extendirt haben. Uebri ⸗ 
ens mus zu den Blanketten, wenn ſie anders mit Be⸗ 
Fad Rechtens guͤltig und verbindlich: ſeyn iollen, or⸗ 
dentliches Stempelpapier genommen werden. 21g 
Blan€: Baaken, . fiehe unter Gaakeni sc 39.6 
BlanFil, Blanquille, eine kleine, und in der Barbara, 
 fondertich aber in. pen Koͤnigreichen Fey: und Marocco, 
und auf der daſchen Rite gangdare ſilberne Socheide- 
Muͤnze, welche etwa nad unſerm Gelde 15 bisné Pfen⸗ 
a nige, oder 5 Rroupet, gilt, und deren: 40 beinahe eimen 
Ducaten machen. Nach franzoͤſiſchem Geprage: Hale 
dieſelbe 2 Gols. 6 Deniers ,. oder: 4 heutige Sols. 
Blankſcheit, . Fulcrum. fibulatorii muliebris, Fr. Plan- 
chette, ein langes ſchmales dreieckiges Stuͤck veſten Hol- 
zes, oder ein eben ſo gebildetes Stuͤck Stahl, welches 
etwas weniges nach dem Leibe gebogen und aus geſchweift 
iſt, und von den Frauensperfonen in die Mitte ihrer 
Schnuͤrbruſt oder ihres Latzes geſtecket wird, damit fol- 
che foͤrmlich an den Leib anſchließen. 


Da verſchiedene Aerzte die Schaͤdlichkeit der Schaur⸗ 


bruͤſte unter gewiſſen Umſtaͤnden ſattſam erwieſen haben, 
wie ich unter dem Art. Schnuͤrbruſt zu zeigen Gelegen⸗ 
heit haben werde: ſo nennen ſie auch die —— 
mit Recht ein moͤrderiſches Kleidungsſtuͤck. 
In Verlaßenſchaften, ſind Golde Gerad.) 
Blanquet, Weißfiſch; ftehe. Blanchaille. «: 
,Blanquet, eine. unbeſchriebene Vollmacht; ſ. Blankett. 
Blanquet,. eine Art Wein; ſiehe Blanquerte. 
. Blanquette, nennen die Gartner verfdhiedene weifie, ober 
weißgelbliche glatte Gommerbirnen · Gorten, worinn 
das Weiße am meiſten hervorſticht, wiewohl ſie auf der 
Sonnenſeite auch etwas Rothes haben. Die Beſchrei⸗ 
bungen dieſer Gattungen, als: 1) der Groffe Blanquette, 
findet man oben, unter Birnbaum, S. 428; 2) der 
Petit Blanquette, ©. 431, und 3) der Blanguette 2 a Jon- 
gue quent, S. 434: Im 


— 


— 
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Im Weinhandel, heißt Blanguette, oder Blanquet, 
ein ziemlich angenehmer, faſt guns weifer, Wein, der itt 
Basce ne und Languedoc wa 

on In Flandern und Holland nennet mat auch Blan. 
— ein gewiſſes ſehr ſchwaches und duͤnnes Weiß⸗ 
Bier, das ſonſt auch den haha Moll, de la Maile, 

fuͤhrt. Siehe oben S. 3 . 
In der Kochkunſt, —— Blanquette: ein weiß ange 
febendes „ und fajt wie eine Fricaſſee zurechtgemachtes, 

Ragout, gemein igich von Kalb⸗ oder’ Lamm + Fleifch, 
worzu nod) einige Cierdotter Fommen, die mit ein pany 
Weineffig eingeruͤhrt ſeyn miffen. | 

. Blanquette de limon, heift eine weife Traubenforte, beren 

Beeren fo hell: und durchſichtig wie Glas, und mit eiuens 

febr fafen und. Fo fttichen Saft angefulle find. Siehe 

‘unter Wein. 

Blanmquier Blantier, oder Faiſeur des mouvemens en blanc, | 
heißt, bei den Uhrmachern, bi ly a e Arbeiter, welder 
die Rader und Getriebe im Groben bearbeitet, ehe {ie in 

die Haͤnde des Finiflear kommen, dev ihnen die — 
Adccurateffe und — giebt. at 

Blanquille, fiehe Bla ee 

Dlan{chiren, cele ſiehe Blanchir, “it 

Blantier, fiehe Blanqu 7 

Blaque, eine Zabafsblafe, ein Tabaksbeutel. 

Blarack, ſiehe Kraͤhe. Mandel⸗) 

Blare, heiß eine kleine, mit etwas Silber vermiſchte, 
Kupfermuͤnze, die zu Been in der Schweiz gepraͤget 
wird. Sie iſt beinahe von eben der Guͤte und Werthe, 
wie die Batzen zu Solothurn, Freiburg, und andern 
ſchweizeriſchen Staͤdten. Man ſchaͤtzt fie auf 2 Sous 

_ I Denier franzoͤſiſcher Muͤnze. 

Blarock, fiehe Kraͤhe. (Mandel) _. 

Blafe, g. Vefica, Cyftis, Fr. Veſſie, iff 1) — 

Theil des Gingeweides,. ber ſowohl bei Menfchen als 
Thieren gum Behaͤltniß des Urine dienct, ye zu 

einer 


j ~ 
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ſeiner Zeit daraus weggelaßen wird, oder die ſoge⸗ 
nannte Garnblafe. | 
Die Blaſen von unterſchiedenen Thieren, Haber in 
dem gemeinen Leben ihren guten Nutzen. Denn, zu ge⸗ 
ſchweigen, daß ſonderlich die Rinds - Blafen dienen, 
die Clyſtiere darein gu fuͤllen, und behoͤrig appliciren yu 


koͤnnen: fo werden aud) dieſe, nachdem fie mit Luft an- 


gefuͤllet und gar bereitet worden, zu Verbindung und 
Vermachung der Glaͤſer, nicht weniger auch zu Beuteln, 
um etwas hinein zu fuͤllen, verbrauchet. In der Kuͤ⸗ 
che pflegt man die Blaſen von Kaͤlbern und Schwei⸗ 


nen, eben fo, wie andere Wirfte, anzufuͤllen, und in — 


den Raud) zu Hangen. Die — von einem Fiſch, 
Hauſen genannt, giebt die veſteſte Art eines Leims ab, 
wenn man ſie in Branntwein uͤber Kohlen erweichet. 
Siehe Hauſen ⸗ Blafe. 

2) heißt auch Blaſe, L. Puſtula, wenn die Haut an 
Haͤnden, Fuͤßen und andern Theilen des Leibes, entweder 
durch aͤuſſerliches Verbrennen, ſ. Brand· Schaden) oder 
aber durch eine innerliche gewaltige Erhitzung, auflaͤuft. 

3) wird aud) Blaſe, &. Cucuma, ein kupfernes Gefaͤß 
genannt, welches langlid): rind, und unten einen etwas 
nad) Reffel Are, jedoch in der Mitte wieder ein wenig 
Hineinwerts gewoͤlbten Boden, oben Hergegen einen Furs 
_ gen, aber dabei weiten, Hals hat, darauf ein Decfel ges 
hoͤrt. Die Kupferfchmiede verfertigen folches, nnd verzin⸗ 
nen es aud) inwendig. Wan branche dergleichen Gee 
fafe nicht nur zum Branntweinbrennen, und anderes 
Wafer dadurd) absusiehen, fondern auch nur blof das 
Waffer darinn heiß, oder gar fiedend, zu machen; daher 
man fie von mancherlei Groͤße und aud) mit Unters 
fdjeide, findet. Die erfte davon mus von innen 
wohl versinnet, und auf einer foldjen oben, ſtatt des 
Dedels, ein befonderer Blafen - Aur (ſ. Alembi®, 


- 


Zh. 1, S. 493) fenn, welche alsdenn Branntwein: 


oder Abziehblaſe genennet wird. Cin Mehreres davon 
findet 
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findet man unter. dem Art. Brancmein. Diejeni⸗ 
e Blafen, welche allein dienen, das Wafer heif oder 
odjend zu machen, find entweder beweglich, daß fie auf 
einen Deeifuß aber jedes Feuer auf den Herd fich ſtellen 
lafen, und Wafeh- Blafen heifen finnten, welche 
bei Walden, Beichen und andern Arbeiten, in gemei- 
ner Wirthſchaft fowoh!, als bei verſchiedenen Handwer⸗ 
fen, 3. ©. bei den Farbereien, gebraucht werden; oder 
unbeweglich, da fie in die Defen ſelbſt, oder im die Brand⸗ 
Mauern, eingefege, und daher Ofen- Blafen, &. Ahe- 
aum fornicale, genennet werden. Diefe leztern find 
bei Haushaltungen auf dem Lande, wo man infonders 
Heit zu Winterszeit dem Vieh das Futter einbrihen und 
warm maden mus, ganz unentbehrlich, und findet man 
daher in den Bauer» und Gefinde- Stuben , an derjenis 
gen Seite des Ofens, welche der Thuͤre am naͤchſten, 
oft zwo dergleichen Blaſen neben einander eingefest; in 
welchem Falle der Fußboden, wegen des Waſſer⸗Schoͤp⸗ 
fens, und dev dftern VergteBung deſſelben, mig Ziegelſtei⸗ 
nen belegt ion pr Am beften aber iftes, wenn die Blae 
ſen auffer der Stube in dem Ofen, der Lange nad), hin 
eingehert, und von auſſen ausgeſchoͤpfet werden€onnen. 
Eingemauerte Branntwein- und Ofen-Blaſen blei⸗ 
‘ben, in. Verlaßenſchaften, bet dem Haufe oder Gute, 
und find Feinesweges Gerade. | | 
Eine aberglaͤubiſche und findlidhe Gewohnheit iff es, wenn 
Hag gemeine Weibsvolk in der Chriſinacht, zwiſchen 11 und 12 
Uhr, in die eingemauerten kupfernen oder eiſernen Blaſen hor⸗ 
‘et, um darinn ang einem etwanigen Geraͤuſche, ihrer kuͤnfti⸗ 
gen Manner Handwerk und Gewerbe zu erfahren. 
Die Blaſe, Fr. Chaudiere, iſt vornehmlich fix eis 
nen Baͤcker, zur Erwaͤrmung des zum Kneten erforder⸗ 
lichen Waſſers, ein noͤthiger Hausrath. Sie iſt neben 
den Backoͤfen uber einen kleinen Dfen eingemauert, in 
welchen man die gluͤenden Kohlen durch einen Gang hin⸗ 
einſchuͤttet, deſſen obere Oeffnung uͤber den Herd des 
Backofens, und die untere Oeffnung in den kleinen Ofen 
aes j | unter 


— 
— 


uunter Der Blaſe hineingehet. In Frankreich find der⸗ 
gleichen Blaſen von Meſſing, und man ſetzt ſie allemahl, 
wenn man ſich ihrer bedient haf, an einen trocknen Ort, 
nachdem man vorher das Waſſer mit einem Schwamm 
rein heraus gewiſcht, und ſie alsdenn mit einem weißen 
Handtuch wohl ausgetrocknet hat. Bei uns ſind ſie von 
Kupfer, inwendig verzinnt, und in den Ofen eingemau⸗ 
ert. Bein Verzinnen ſollte dasjenige durchgehends beob⸗ 
Hachtet werden, was die Koͤnigl. Preußiſche, ingleichen 
die Herzogl. Braunſchweigiſche Verordnungen, in Anſeh⸗ 
ung des Verzinnens —— Geſchirre, beſagen, und 
wie ich an ſeinem Orte zeigen werde. Die Groͤße der 
Blaſe bei den Baͤckern, iſt der Groͤße des Backtro⸗ 
ges gemaͤß; ſo wie die Groͤße des Backtroges mit dem 
Ofen im Verhaͤltnis ſteht; d. h. in einem Backhauſe, 
wo der Backttog 8 bis 9 Fuß lang, und der Ofen 8 
bis 9 Fuß auf dem Herde im Durchſchnitt iſt, da Hale 
der Keffel gemeiniglich 4 bis 5 Cimer, welche etwa 120 
Pfund Waffer am Gewichte betragen. 
) Blaſe, B. Bulla, fagt man aud) von dem Waſ⸗ 
fer, oder andern fluͤßigen Materien. * 
Von den bei manchem Regen zum Vorſchein kom⸗ 
menden Blaſen auf dem Waſſer, welche man gemei⸗ 
niglich als ein Zeichen eines anhaltenden Regens anſieht, 
werde unter dem Art. Regen handeln. 
5)Blaſen, Luftblaſen, findet man am gebackenen 
Brod, und bei dem Teige, wenn er in die Hike geht. 
6) Blaſen, eine Vieh⸗ Arankbeit, welche auch die 
Plarre genannt wird. Zuweilen bekommt das Rind aud 
das Schweine⸗Vieh, ingleichen die Pferde, in den Haͤlſen, 
uud unter der Zungen, große Blaſen oder Blattern, Fr. 
Surlangue, weldje anfanglic) weif find, nachher rorh, 
eudlich aber faft sep peso zulezt aufplagen, und 
ein Krebsgeſchwuͤr zuruͤcklaßen, weldes zuweilen inners 
halb 24 Stunden die ganze Bunge wegfrift. Sobald 
man dergleichen Blake auf dev Bunge gewahr wird, 
: wus 
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mus man fie ſoſort aufdruͤcken, mit einem ſcharf⸗ gezaͤhn⸗ 
ten Stuͤck Silber ſchaben, die Wunde mit gutem Wein⸗ 
Eſſig, den man mit Pfeffer, Salz, Knoblauch und ſtar⸗ 

ken Kraͤutern verſetzt Hat, auswaſchen und reinigen, und 

zulezt mit einem Stuͤck cypriſchen Vittlol ber die Lefen 
der Wunde herfahren. peat! . 
Nach Anzeige der No. 35 des Ceipz. Int. BL v. 
- 2774, S: 306, hat man auf ein Stic Nindpieh 
eine gute Mefferfpise voll Mithridar, in eine warnige⸗ 
machte Kanne Bier gethan, und dem Viehe eingegofe 
> fen, bewaͤhrt gefunden. : Pea ae ale ries © 
Blaſe Balg, L. Follis, ift ein befanntes und wohlans. 
geſonnenes Werfyeug sum Feuer? Wnblafen, Es beſte⸗ 

_ * Vet aus zwei gleid) großen Brettlein, die an der Mitte des 
‘einen Endes, das etwas breit, mit einem fang herbor⸗ 

2 tagenden Griff verfehen, mit dent andern Ende aber, 
welches etwas ſchmaͤler, entweder adie fogenannte Balg⸗ 

Lieſe ſogleich ſpitz zulaufend, oder an den Balgen · Kopf 

dergeſtallt angemacht, daß das eine Brett daran wirk · 
ſich beveſtigt, oder oft in Einem Stuͤck mit dem Kopf 
fortgeht, das andere aber aber beweglich. An den 

Seiten find die Brettlein nebſt dem Haljernen Weil dev 

Balg + Liefe mit einem ſtarken, dabei aber geſchmeidi-⸗ 
~ gett Leder sufammengefigt, fo daß, an feinem Ore der 

Fugung, Luft aus dem Inſtrument gehen finne. Das 

Eeder ſelbſt wird durch einen, zwei oder mehr Biigel, 

die aus Reifholz oder Drath nach der Form des Brett⸗ 
(eine 4 worden, inwendig gefteifer. In dem une - 
i DBrettlein abet iſt Der rechte Windfang, oder cin, 
auch wohl mehr Locher, welche nad) dem Raum und — 
6Get s Balges proportionirt, und inwendig mit ei⸗ 
nier Klappe oder Valvul von Leder oder ſtarkem Papier 
uͤberklebet, dag, wenn man nun das obere Brettlein vow. 
dem untern mit den Handen in die Hohe sieht, die Luft 
_ nicht ſowohl von vorn durch die Balg + Liefe, als infons 
derheit durch gedachten Windfang, in ven Balg fabre, 


_ welche 
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welche hierauf durch ſtarkes Niederdruͤcken des in die Ho- 
‘He gezogenen Brettleins, indem ſie das uͤber den Wind⸗ 

fang gelegte Leder oder ſtarke Papier veſt andruͤckt, Di 
— pie Balg-Liefe alfo wiederum herausgepreffet witd. 
Diefer Inſtrumenten werden vielerlei verfertiger, von 
det Fleinften Arten, die man in den Handen bequent hee 
ben und tractiren fann, bis auf die groͤßten, welche oft 
durch Menfchen getreten, oder gar durch Waſſerraͤder gee 
hoben werden miffen. Sie find in der Haushateung 

zu mancherlei nuͤtzlich, bei vielen andern noͤthigen 
ken aber ganz unentbehrlich, als: bei Orgelwerken, Ei⸗ 
fen und Senſen⸗ Haͤmmern, bei allen Gieß · und Schmehz⸗ 
Huͤtten, u. d. gl. allwo zwei der groͤßten Blaſebaͤlge ue- 
ben einander liegen, und wechſelsweiſe ihre Winde bon 
ſich geben muͤſſen, welches man die Geblaͤſe neuuet. 
Wie ſolche dergeſtallt anzulegen, als es die Umſte 
erfordern, und daß ſie nicht, wie gemeiniglich geſchieht, 
allzuſehr poltern, wenn fie von Raͤdern gehoben werden 
davon ſiehe Sturms Muͤhlenbaukunſt, S. 32, Taf. 
XL. Die kleinen werden in der Kuͤche, bei kleinen Koch⸗ 
Feuern und gluͤenden Kohlen, ſonderlich Caſtrollen, ge 
brauchet, um das Feuer anzublaſen. Ehemahls hießen 
in Sachſen dieſe kleinen Blaſebaͤlge Sever - 
und es ſind dieſelben in der Kuͤchenwirthſchaft ein 

noͤthiges Werkzeug, indem es nicht nur beſchwerlich, ſon⸗ 
dern auch fuͤr den Kopf, die Augen und Bruſt, ſeht 
ſchaͤdlich ift, wenn man den natuͤrlichen Blaſebalg, die 
Lunge und den Mund braudjen mus, die Aſche ins, Gee 
ſicht und in. den Mund flieget, die Funken und Hise aber 
die Augen leicht verlegen.. ; 
An denen Orten, wo die grofen Blafebalge gum 
Schmelz⸗ und Huͤttenweſen ftarfen Abgang haben, da 
pflegen fic) auch gewiſſe Leute, welche man Blaſebalg⸗ 
macher nennet, auf deren Verfertigung ju legen. Cie 
machen aber nicht eben ein eigenes Handwerk aus, oder 
treiben ſolche Arbeit nad) Qunftreche; foudern es iſt one 


ae 
! 


= 





Blaſe-⸗ Balg. 561 


freie Arbeit, darauf ſich alddenn Schmiede, ſonderlich 


Zeug-Schmiede und andere, beſonders legen. Hinges 
gen an denenjenigen Orten, wo die Blafebalge niche fo 


haͤußg gebraucht werden, pflegen verſchiedene Handwer⸗ 


Fer mit einem grofen Blafebalge su thun ju haben, wenn 
ein foldjer gu verfertigen ift. Die Tiſchler machen die 
Bretter; dieTafdner, das LederwerF, welches aud) bis 
weilen die Sattler madjen; das Beſchlagen verrichten 


die Beug- Schmiede. Dieſe pflegen auc) die Fleinern 
Kuͤchen ⸗Blaſebaͤlge gu fuͤhren; die fie aber entweder von 


Den Hechelmachern vollig fertig, oder dod) die Bretter⸗ 


chen dazu, ju faufen, und hernach das uͤbrige dazu gu 


machen pflegen. | } 
Die ordinairen Blafebalge blafen niche ſtets in eins 


fort, haben alfo die Wirfung niche, welche fie haben, 


wenn fie ftets in einem Gange fort blieſen, wie diejeni= 


gen thin, weldje die Goldfchmiede gebrauchen. Um 


nun dergfeidhen, welche ohne Aufbéren blafen, und 


die man doch mit den Sanden halcen Fann, zu ha 


Fluͤgel asus unbewegli 


Sen, mus man fie mit é Fluͤgeln machen. Der untere 
, Die andern 2 aber beweglic), 


ſeyn. Von diefen beiden mus ein jeder mit einem Wind- 


Sa 


‘fang, oder mit einer Klappe, wodurd) die Lufe hinein- 
faͤhrt, und hernad) verhindert, daß fie an felbigem Orte 
nicht wieder Herausgehen Fann, verſehen ſeyn; auch 
muͤſſen Fleine Federn unter dieſen Klappen feyn, welche 
fie zuhalten, wenn fie durch die obere Luft nicht suges 


druͤckt werden. Die Mohre, wodurd) die Luft herausgeht, 


Gs 


- 
“ 


fa 
Pa 


23 
‘ 


a 


‘mus nur init der Hole, oder dem Naum, fo zwiſchen 


dem miter und untern Fluͤgel iſt Communication 


‘haben. Zwiſchen dieſen beiden Fligel mus eine Feder 


ſeyn, welche mit einem Ende an den üntern, mit dem 


andern aber an den mittlern Sigel, veſtgemacht fen, 


und mus diefe Feder einem Fiugetinad denrandern zie⸗ 


le 


hen. Der Gebrauch eines ſolchen Blafebalges beftehet 


Tim Auf heben und Niederdruͤcken des. obern Fluͤgels; alee 


⸗ 
qo 
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denn blaͤſet derfelbe ahne Aufhoͤren, und ift deſſen Effect 
drei- bis viermahl fo groß, als einer von den ordinairen, 
fo gleidje Groͤße mit diefem Hat. 
La Mechanique du feu, oder Runt, die Mirkung bes Feuers zu 
vermehren 2¢. aus dem Fram. des G*** uberf. von A. H. Hort, 
Haunov. 1717, x. S. 260, fgg. 


Cine andere Erfindung von einem DBlafebalge, 
welcber niche allein (wenn man die Ventile ausnimme) 
anz obneeder ift, fondern auch obne Aufhoͤren 
* blaͤſet, von Hen. Abt Schmid in Helmſtaͤdt, bes 
ſchreibt Ar. v. Uffenbach, im 1 Ch. feiner merkwuͤrdi⸗ 
gen Reifen, Frf. und Leip. 1753, 8. S. 258, fag. 
Siehe Sig. 276. Die Structur deffelben ift folgende. 
Es ift cin langer, fdymaler und vierecfiger Kaſten, welder etwa 
1 Spanne hoch und breit, und 4 Ellen lang toar. Wn dem eis 
nen Ende gieng er {pig 3a, und hatte cin rundes Loch e. dataus 
‘ wie durch fon gewoͤhnliche Roͤhren der Wind heraus gieng. Ei⸗ 
ne Seite war der Deckel a, welchen man, vermittelft der Hands 
bebe c, aufheben fonnte, wenn man vorher den vierecfigen Ning 
Davon abgethan hatte, alg welder den Deckel an ciner Seite 
anhielf; an der andern Geite aber bielt ſich der Deckel felber, 
Durch cine Lcifte, welche, wenn man ihn zumachen wollte, erft 
Hinunter geſtrecket, und fodenn zugelegt ward. Damit aber nicht 
Der Wind durd) die Rigen gehe, fo waren fowohl der Mand 
des Kaſtens, als aud) des Deckels, mit Fils ver(ehen, welder 
beim Zuſchließen durch den Ring d, veft auf einander gedruͤckt 
wurde, damit Feine Luft herausgehe. Dieſem Deckel entgegen, 
hatte der Boden 1 zwei Ventile b, welche nicht anders, als in 
~ Den gemeinen Schmieden, oder tvie Orgel: Blashalge, beſchaf⸗ 
fen find; cing iff oberwerts des Ringes d, das andere aber unters 
werts nach dem zugeſpitzten Loche e, inwendig aber war der Stem⸗ 
pel (Embolus). dag allerpornebmfte. Er hatte die Breite und 
Hoͤhe nach, der, Form des Kaſtens, g, die Die aber war an 3 
Singer. Wn Heiden Seiten war der Nand etwas erhaben, und 
rings umber mit Fih verſchen, damit-er Feine Luft nebenher 
ließe. In det Mi tieſer, als an den Seiten, und 
hatte ein viereckig⸗ welches noch tieſer abgeſetzt war; 
in deſſen Punct waren Die. Ventile yu beiden Seiten, deren dass 
jenige, fo nach dem Handgriff ju fland, fid) aud) dabinaus ruͤck⸗ 
werts zu demfclbeny dag andere abcr, fo gegeniber 0 


ty 
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sro fidh vorwerts of 70 oat geo: eaufthat. Wenn man 
—nun ſich deſſen bedienen will, siehet man den Stok an dem 
«Stempel g anf nnd nieder, da, denn im Heranssiehen-der Wind 
_ dure) den Boden durch deffen cine Ventil in den. hintern Theil 
“Des Kafiens gegen die Oeffnung ¢ ope Dricéet than nun 
aber den Stok g mit dem Stempel hinein, ſo preſſet er diefe 
» Raft jum Loch e hinaus/ hinter fith aber madht er wiederum einen 
legren Wak): weldher Durch Dag vorderfte Ventil am Boden ere 
fuͤllet wird. Ziehet man ihn alsdenn wieder heraus, fo gehet 
dieſe lezterwaͤhnte Luft durch das VentiLiin dem Embolus, und 
kommt in dea hintern Theil des Kaſtens. Hierzu kommt nod 
mehr Luft durd) das Quriicyichen des Embolus aus des Bodens 
Hinterfiem Ventil, and wird ſolche zuſammen durd das vorder- 
Ne Einfiogen jum Loche e herausgetrieben, da fid) denn indefien 
wiederum Luft durch Des Bodens erſteres Ventil hinter dem Em⸗ 
bolus einfindet, und alsdenn wiederum durch das Loch e and 
den Embolus ſelbſt, getrieben wird, fo daß alſo beſtaͤndig Wind 
ein und zugleich herausgeht. Damit aber das Ventil des 
Embolus nicht allzu weit aufgehe, fo find 2 eiſerne Drathe, k, 
~ Davor kreuweiſe vefigemacht. Se gréfer man nun dieſen Blas 
ſebalg macht, deſto ſtaͤrkern Wind giebe er; wiewohl diefer wirk: 
lich beſtaͤndig foviel von fich gab, alé der groͤßte, den maw ce 
ap toa in der Riche braucht. — — 
Eines ledernen Blaſebalges von 2 Kammern oder 
Boden mit 2 Ventilen, um in eins fortzublaſen bedienet 
man fid) unter andern aud) beim Glasblafer bei der Lame. 
ope, wovon id) vieleicht unter dem Are. Glas handeln 
s/ werde. —nre—n 
Man gebrauchet aud) Blaſebaͤlge, unr friſche 
ALuft in die Kornbehaͤltniſſe zu bringen, oder die 
Luft zu erfriſchen, welche zwiſchen den Weißenkoͤrnern 
in dem Behaͤltnis bleibt. as feuchte Korn wird durch 
dieſe Erfriſchung getrocknet. Man hindert dadurch, daß 
es ſich nicht entzuͤnde, man bewahret es vor der Gahr. 
ung, und vermindert ſogar den ſchlimmen Geruch, den 
es an ſich hatte, ehe es. nod) in das Behaͤltnis gethan 
ward. Endlich, wenn das Getraide in —— 
baͤude gue getrocknet worden, fo wird durch dieſe Ere 
neurung der Luft, das aoe vollkommen erhalten; 
n 2 dere 


\ 
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dergeſtallt, daß das auf dieſe Weiſe geluftete Korn eine 
beſſere Beſchaffenheit, als alles ibrige, bekommt. Hier⸗ 
zu hat Hr. duͤ Hamel, unter den bekannten Arten der 
Blafebalge, des Hrn. Hales ſeine, womit ev die ſriſche 

Luft int die Gefangniffe, und zwiſchen die Schiffsverdecke, 

bringt, am tauglichften gefunden. . Die Beſchreibun 
und Abbildung davon, findet man in der von Hrn. Prof. 
Titius uͤberſetzten Abhandlung des Hrn. duͤ Hamel 
von der Erhaͤltung des Getraides, Lpz. 1755, 8. 
S. 180, -f99- 

Fine Vefhreibung und Abbildung eines Blaſebal⸗ 
ges um Rauch in die Bienenkoͤrbe 3u bringen, 
iſt im. 1V B. meiner Encyclopadie, ©. 602, vorgee 
kommen. 

Blaſe⸗ Rohr, iſt ein bekanntes Inſtrument, fo aus ei⸗ 
nem hoͤlzernen, langen und Cylinder foͤrmigen Rohe 
beſteht, welches oben und unten offen iff, und woraus 

man, vermittelft des Blafens mit dem Munde, Kugeln 
von Shor su ſchießen pflege. 
Blafe»Robr der Glasmacher, ift eine Hohle und duͤnne 

Roͤhre von Eiſen, an der Spitze mit einem hohlen 


Knoͤpfchen. 
Blaſe ⸗Roͤhre, Blaſe⸗Roͤhrchen, iſt ein glaͤſernes oder 
meſſingenes Inſtrument, deſſen ſich die Glasblaſer bei 
feinen und zarten Arbeiten bedienen, und womit man 
auch kleine Proben von Metaſlen auf einer Kohle, oder 
andere feuerveſte Sachen im Kleinen ſchmelzen und un⸗ 
terſuchen kann. 
Blafen, L. Flare. Das Blaſen iſt eine dem Menſchen 
hoͤchſtnuͤtziche Sache. Wir brauchen das Blafen in 
verſchiedenen Fallen, theils sur Bequemlichkeit, cheils 
zum Mugen. ur Bequemlichkeit blajen wir die alle 
zuheißen Speifen, wenn wir hurtig effen wollen; Viele 
aber blafen, und wiffen nicht, wie es jugehe, daß durch 
dieſes Blaſen die Speifen kuͤhler werden, wenigſtens 
werden ſie irre, wenn ſie des Winters in die Haͤnde * 
en, 
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ſen, daß fie follen warm werden, und in die Speifen, 
daß fie follen abgefibtet werden. 

Das Blafen der Speiſen wirket die Abkuͤhlung das 
durd), daß es. Ber in die Falte Luft herausdringenden 


. Warme Plas madhet, indem die Oberflache alfo in ins — 


tube gebracht wird, daf viele Warme auf einmahl hers 
ausfommen, und durd) die hingeblafene Lufe serftrenet 
werden fant, dadurd) die Speife bald einen geringern 
Grad der Warme zeiget. Im Winter aber gefchiehe 
diefe Wirfung umgekehrt. Der Leib, oder ein Theil def 
felben, welcher der falten Luft ausgefege ift, duͤnſtet die 
Warme swar ebenfalls in die Falte Luft, und hierdurch 
entgehet dent Theil bald die Warme; weil nun die War- 
me faft ſaͤmmtlich ausgetreten iff, fo blafen wir die von 


. Det Lunge erwarmte Luft an denfelben Sheil, fo daß alfo 


die Warme fic) gegen den erfalteten Theil ziehen, und 
ihn merklich erwaͤrmen mus. 
Zum Nutzen, ſetzet man Werkzeuge zuſammen, die 


mit großer Gewalt blaſen, und damit anhalten koͤnnen. 
Dieſe Werkzeuge nennet man Blaſebaͤlge, wovon ic) im 
vorhergehenden Articul gehandelt habe. 


B 


laſen, zur Tafel. Dieſes geſchieht an kaiſerlichen, fi. ' 
nigliden, chur und firftlidyen Hdfen, hauptſaͤchlich nur 


an folennen Seft- und Gala-Tagen, mit hinzugefuͤgtem 


Schlagen duf den Heerpaufen. Wn denen Hodfen, wo 
taglid) zweimahl sur Tafel geblafer wird, einmahl, ju 
Verfammlung der VBedienten in der Riche, und das 
zweitemahl, wenn die Speifen wirklich aufgetragen find, 


findet man nur bei Feierlichkeiten, das Paukenſchlagen 


dabei. 

Als Koͤnig Auguſt 1. von Pohlen, im J. 1719, bei der 
Heimfihrung der damahligen Churprinseffinn en Mayelté fpeifete, 
ward dutd) 36 Trompeter, und 3 Paar Heerpaufen, das eis 


_ chen sur Tafel gegeben. 


Blaſen⸗Erbſe; Gers» Lrbfe, Cor Indum; fiehe unter 


. Erbſe. 


Nn 3 Blas 


— 
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Blaſen⸗Fuß, Phyſapus, Thrips, eine Gattung von In⸗ 
ſekten, die man häufig in und auf den Blumen findet. 
Finige darunter find dem Gerraide fchadlid), deffen Aeh⸗ 
ren fie ausleeren. Sie find fehr Flein, und faum einer 
Parifer Linie groß, und alfo Fleiner nod), als die Laufe. 

Im VIB. der uͤberſ. Schwed. Abhandl. beſchreibt Hr. 
von Geer zwo Arten des Phyſapus, deren eine man, 
das ganze Jahr hindurch, an den Wachholderſtraͤuchen, 
die andere aber im Sommer in Garten⸗ und Wieſen⸗ 
Blumen, beſonders in den Schluͤſſelblumen ( Primula 
veris), findet, Die Maturgefchichte dererfelben Hat 
man in des Hen, D, Martini Haturlexicon zu ſuchen. 

Blajen- Grin, Fr. Verd de veflie; ſ. Grin, (Blafen-) 

Blaſen-Kirſchen, fiehe Juden⸗ -Birfehen 

DBlafen-Genne, Colutea veficaria; ſ. Linfen» Baum. 

Dlafen. SGrein der Thiere, fiehe unter Urin-dufdlle. 

Dlafig oder baßig, ift eit Qinngiefer-RKunflwort; und 
es werden Gefaͤße alfo genannt, menn fic) auf denfelben 

— nad) der Lange halbe Cylinder oder Ecken neben einans 
der erheben, die fid) auc) wohl um bas Gefaͤß winden 
und inwendig hohl find. 

Die Beſchreibung der Handgriffe, wie cine baßige Roffees 
Kanne gegofien und gedrehet wird, findet man in — 
— und Kuͤnſten, IV Gamml. Berl. 1769, 8, S. 
116, 

Blaß, fiehe Bleich. — 

Blaſſe, fiehe Blaͤſſe. 


Blatier, cin Kornhaͤndler, (vom alt⸗ provencaliſchen Wort 


Blat, ſtatt Ble). Eigentlich einer, der dem Landmann 
ſein auf dem Boden aufgeſchuͤttetes Korn abfauft, wm 
es hernad) auf den Maͤrkten wieder im Großen gu vers 
faufen. 

Blaton, anftatt Lairon, Melfi ing. 

Blatrer, dem Korn eine gewiſſe kuͤnſtliche (aber — 
der Geſundheit nachtheilige) Appretur geben, wodurch 
es ein ſchoͤnes und friſches Anſehen bekommt; das Korn 
durch Kunſt auffriſchen. Blatvier 


» 
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Blitrier, ein Kornkuͤnſtler; ingl. an ftatt Blader, ein 
Kornhaͤndler. 

Blatt, Blaͤtter, L. Folium, Fr. Feuille, iſt ein ſehr 
weſentlicher und zierlicher Theil der Pflanzen, deſſen vor⸗ 
nehmſter Nutzen darinn beſteht, den uͤberfluͤßigen Mahe 
rungsſaft zu verfeinern und geiſtiger zu machen, und 
ihn den Knoſpen der kuͤnftigen Zweige zuzufuͤhren, wel⸗ 
che allezeit entweder am Grunde der Blaͤtter, oder an 
ihren Stielen, gebildet werden. Sie dienen auch zugleich, 
die Blumen und Fruͤchte mit ihrem Schatten zu decken, 
und ſie vor mancherlei Zufaͤllen zu bewahren. Sie ſind 
bei den Baͤumen das, was bei den Menſchen die Haare 

find. Die Kraͤuterlehrer betrachten die Blatter in Ab⸗ 
ſicht ihres Baues, ihrer Oberflaͤche, Geſtallt, Beſtand⸗ 
Theile, Raͤnder, Stellung und Groͤße; woruͤber ſowohl, 
als aud) uͤber ihre Unterſcheide, man ſich aus Hrn. D. 
Martini Naturlexicon zu belehren hat. Ich beſchaͤftige 
mich hier mehr mit demjenigen, was zunaͤchſt mit dem 
Praktiſchen der Gaͤrtnerei und Oekonomie in Verbin⸗ 
dung ſteht. 

Wenn die Oberflaͤche der Blaͤtter verkehrt zu liegen 
kommt, indem die Aeſte, an denen fie wachſen, verdre⸗ 
Het werden, fo wird die Pflanze in ihrem Wadhstum 
folange gehindert, bis die Stiele umgewendet werder 
und ‘die Blatter ihre erſtere Lage wieder befommen. 
Hieraus erhellet, wie nothwendig es fey, alle diejenige 
ſchwache Zweige zu unterftigen, welche von Natur in. 

die Hohe wachfen follen, und fid) entweder um die bee 
nachbarten Baume winden, oder Gabein treiben, wos 
durch fie fic) an den Baumen und Pflanzen, die in der 
Mahe wachſen, anhalten, und foldyergeftalle unterſtuͤtzet 
werden; und wie unverftandig e¢ im Gegentheil ift, die 
Aefte derjenigen Pflanzen aufgubinden, die von Natur 
auf der Erde Friechen. In beiden Fallen wird die Natur 
verkehrt, und folglic) der Wuchs beider Pflanjenarten 
groͤßtentheils unterbrodjen. 
Ning - Diefes 


~ 
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Dieſes iſt einer der vornehmſten Zwecke, wozu die 
Blaͤtter an Baͤumen und Pflanzen beſtimmt ſind. Es 
giebt aber, auſſer dieſem, auch noch andere von gleicher 
Wichtigkeit, zur Erhaltung der Pflanzen und Fruͤchte. 
Der erſte iſt, daß an den Stielen und Blaͤttern die Au- 
gen des kuͤnftigen Triebes, welche ſich allezeit unten an 
dieſen Stielen bilden, ernaͤhrt und zubereitet werden; 
‘Denn, ſolange die Blatter vollfommen geſund find, neh⸗ 
men die Augen in ihrer Grope gu. Wei den Baumen, 
welche die Blatter fallen laßen, werden die Augen vile 
lig ausgebildet, ehe noc) die Blattftiele fid) im Herbfte 
von den Augen trennen. Wenn aber die Blatter durch) 
einen Zufall verbleicben, oder, wenn das ganze Blatt 
abgeſchnitten wird, und der Stiel allein ftehen bleibt, 
fo werden die Augen, aus Mangel der gehorigen Nahr⸗ 
‘ung, welche fie durch das Blatt erbhielten, vertrocknen. 
- Werden daher die Baume ihrer Blatter beraubt, oder 
- Diefe Blatter abgefdhnitten, oder auf andere Weife vers 
mindert, ob es gleich Faͤlle geben kann, wo es ofne 
Schaden geſchieht, wenn nehmlich die Augen beinahe 
ausgewachſen find: fo werden dod), wenn es eher gee 
ſchieht, als die Stiele natirlid) von ihren Aeften fid) 
abloͤſen, die kuͤnftigen Zweige nach Verhalenis det eit, 
in welder es gefchieht, geſchwaͤchet. Daher haben alle 
angefteflte Verfuche, um gu wiffen, wiefern die Blacter 
den Baumen und Pflanzen su ihrem Wohlftande nugen, 
gexeigt, daß, wenn die Pflangen ihrer Blatter beraube, 
oder dieſe wahrend ihres Wuchſes abgefreffen, oder abs 
geſchnitten worden,, die Pflangen dadurch merflid) ge- 
fdwacht worden find. Wir fehen daraus, daß wir die 
Blatter der Baume oder Pflanzen folange nicht abpfluͤk⸗ 
Fen odet abſchneiden miffen, folange fie nod) grim und 
geſund find; und daher erhellet aud), wie widerfpre- 
chend die gemeine Gewohnheit ift, Pflanzen im Winter 
und Fruhling durch Schafe abfreffen ju lafen; denn 
dadurd) werden Die Srangel fehr gefthmachet, und die 
: Aehren 
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Aehren nad Verhaltnis kuͤrzer; die Korner wan ſoſchem 
Getraide werden auc) niche fo dick und nahrhaft, ale bei 
demjenigen, welches auf aͤhnlichem Boden niche behuͤtet 
worden ift. Cin mehreres.fiehe unter Saat- Beburen. 
Es iff gang offenbar, daß das Gras; welches oft abge- 
Hauer. wird, “nach Maßgebung des dftern Abhauens fei- 
neve Halmer bekommt, obgleich die Art des Grafes die- 
felbige, wie auf den fruchtbarſten Triften, iſt. Dieſes 
ware zwar eine gute Sache fiir die Wiefen, undd. gl. 
allein, in Garten mus man es doc) vermeiden, wo man 
bie Frucht zur Abfiche Hat. . - 
Cin. anderer Hauptnutzen der Blatter iſt, die Aus- 
dinftung derjenigen Feuchtigfeiten, die sum Wad)stum 
der Pflanjen unndthig find, zu befordern, welches mit 
der Entledigung durd) den Schweifi bei den thieriſchen 
RKorpern uͤbereinkommt. Da die Pflanzen in gleicher 
eit mehr Feudchtigfeit annehmen und ausduͤnſten, . als 
große Thiere: fo ſieht man, wie nothwendig die Barter 
find, die Pflangen vollfommen gefund ju erhalten. Cs 
jeiget es die qenauefte Berechnung, die fic) auf wiedere 
hohlte Verfuche grinder, daß eine Pflanze binnen 24 
Stunden 17 mahl mehr an. fic) ziehet und ausduͤnſtet, 
ais ein Menſch in eben derfelben Zeit. 
Es fey mir erlaubt, hier etwas weniges aus dent vies 
fen Verſuchen anfihren zu dirfen, welde Hr. Bonnet 
u Genev gemadyt Hat, um ju beweifen, daß die mei 
hen Blaͤtter die Seuchtigkcit der Luft an ibrer uns 
tern Seite, und nicht an der obern, an fic) ziehen. 
Er ſammelte die Blatter von 14 Arten Kraͤutern, da fie im 
pollen Wuchſe waren. Er legte von jeder Ure verfchiedene Blat: 
ter auf die Flache des Wafers in glafernen Gefchirren; einige 
mit ibver untern, andere mit der obern Seite. Sie wurden mit 
großer Behutſamkeit auf die Fladhe des Wafers gebracht, und 
» forgfaltig verhindert, daß keine Feuchtigkeit auf die entacgenges 
ſetzte Seite kommen Fonete; und eben die Sorgfalt wendete man 
an, su vermeiden, daf die Stieldjen derfelben nicht uag wurden. 
Die Glajfer, in welche diefe Blatter folchergefiallt aclegt worden 
Mn 5 Waren, 
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waren, flanden in einem Qiminer, wo die Luft die mittlere Bar 
me hatte; und fo wie das Waſſer ausdiniiete, wurde von Zeit 

zu Zeit anderes hinzugelaßen, und zwar durd ein Roͤhrchen, 
Damit die Blatter nicht berweget wuͤrden. Die Blatter warcn ven 
folgenden Pflanzen genommen: von Wegebreit, Kinigéferye, 
Aronswurz, grofen Malve, Brennnefiel, Wunderblume, Schminlk⸗ 
Bohnen, Kohl, Meliſſe, Sonnenblume, Hahnkamm, purpur⸗ 
blaͤtterichten Amarauth, Spinat, und der kleinen Malve. 
Sechs dieſer Arten blieben cine lange Zeit grin, und lagen mit 
verſchiedenen Sciten auf dem Wafer. Es maren diefe: rons 
Wary, Schminkbohne, Sonnenblume, Rohl, Spina, und die 

kleine Malve. Unter den andere zogen folgende Urten dic Feudy 
tigkeit beffer mit ihrer untern, als obern, Slade an fid): Wee 
gebreit, Koͤnigskerze, grofe Malve, Brenuneffel, Hahnkamm 
und der Amaranth. 

Die Blaͤtter der Neſſel, deren untere Flaͤchen auf das 
Waſſer gelegt waren, verwelkten in 3 Wochen; da hingegen 
diejenigen, deren Oberfcite das Waſſer beruͤhrte, 3 Woden 
ausdauerten. Die Blatter der Koͤnigskerze, deren Unterſcite 
auf dem Waffer lag, blicben nicht linger, als 5 oder 6 Tage, 
friſch; da hingegen die, weldhe mit der obern, Das Waſſer be 
ribrten, 5 Woden aushielten. Die Blatter des Amaranth, 
Deren obere Seite das Wafer beribrte, dauerten 3 Monathe; 
da die andern, mit der Linterfldche auf dem Waſſer, ix cinct 
Woche vergiengen. Die Blatter der Wunderblume und Me 
liffe fchienen da am vortheilhafteften gu liegen, tenn fie ibre 
untere Slachen dem Wafer zukehreten. Die Bldtter der Aron⸗⸗ 
wurz und des Amaranths, deren Sticle nur allein in das Wal 

_ fer geftectt waren, blieben langere Zeit gut, als diejenigen, mel 
che mit einer ihrer Flachen das Wafer beruͤhrten. Die Plat 
ter der grofen Malve, Meffel, Gonnenblume, BWunderblume 
und des Spinats, deren Stiele in das Wafer geſenkt waren, 
blieben cine kuͤrzere Zeit gue, als diejenigen, deren cine Flaͤche 
auf dem Waffer lag. Die Blatter der Koͤnigskerze, des Wege 
breits und Umaranths, welche das Waffer mit ibren Sticlen 
an fic) zogen, blicben viel Langer friſch, als diejenigen, deren 
untere Sladen das Waffer beruͤhrten. Die Urfache dicfes Ge 
folgcs ift nicht (wer gu erfldren; denn die Heffuungen det 
Gajtacfage in den Sticlen find viel groͤßer, als die an ihren 
obern Sladen; fo, dag das Waffer in gréferer Menge cindriw 
get, und leichter Durch den erftern, als leztern, Weg auffteigct. 


Hicrauf 





Blatt, | : 571 


Hierauf machte Hr. Bonnet mit den Blaͤttern von nachſte⸗ 
henden Arten Baͤumen und Straͤuchern Verſuche: vom tuͤrkiſchen 
Hollunder, Birnbaum, Weinſtock, weifem Pappelbaum, Kirſch⸗ 
Baum, Lorbeer, Pflaumenbaum, von der Pferdecaſtanic, wei⸗ 
fen Maulbeere, Linde, Pappel; Upricofe , dem Weſſchennuß⸗ 
aum, der Haſelnuß und der Cidhe. Unter diefen Arten fand 
er, daß der tuͤrkiſche Hollunder und weife Pappelbaum bas 
Wafer forwohl mit ihrer obern als untern Seite gleichftarF an 
ſich zogen; bei allen andern aber beobachtete cr, daß derſelben 
untere Flaͤche es in groͤßerer Menge, als die obere Flaͤche, in 
fo nabm. Der Unterfheid war bei der weifen Maulbecre 
chr merklich; denn die, welche mit der obern Flaͤche auf das < 
Waſſer gelegt waren, vertwelften in 5 Tagen; da doch die an: 
Dern, deren untere Flache dem Waſſer zugekehrt war, ihre gris 
ne Karbe beinahe 6 Monathe lang bebielten. Der Wein, die 
Pappel und Welſchenuß gaben einen ſehr flarfen Beweis, wie 
, Wenig die obere Flache der Blatter holzichter Pflanzen fabig 
jl comes be cinsufaugen ; Denn, dic Blatter diefer 3 Arten, 
deren obere Fladhen auf dem Waſſer lagen, vertvelften meiftens 
theils eben fobald, als dicjenigen, welche keine Nahrung hatter. 
Bei allen von diefem Naturforſcher angeſtellten Vers 
ſuchen mit den verfthieden Blattern der Baume und 
| Krauter, ift merkwuͤrdig, daß alle diejenigen Blatter, 
" welche mit ihrer obern Seite Feuchtigkeit an fic) zogen, 
—* waren, bei denen dieſe Flaͤchen mit Haaren oder 
Wolle bedeckt find. Gegentheil, wo die untern 
Flachen entweder mit Haaren oder Wolle beſetzt waren, 
wurde die Feuchtigkeit mit dieſer Flaͤche angeſogen. Er 


erwaͤhnet aud) vieler Verſuche, die er ſowohl ſelbſt, als 


aud) Hr. di Hamel, angeſtellt hat, da fie nehm⸗ 
did die Sider Firniß, Del und Honig leaner, 
um dieſer Dinge Wirkung auf die verſchiedenen Blaͤtter 
gu ſehen, in deren Erzaͤhlung aber id) mid) hier niche 
einlaßen will, weil id) nod) verſchiedenes BWichtigeres 
von den Blaͤttern zu ſagen habe. 
Zubvoͤrderſt handle ich hier von der Fortpflanzung der 
Baͤume urch Blatter. Es gedenfen diefes Experi 
ments, Boͤkler, im 1B. ſeiner Haus - und Feld⸗Schule, 
sae —— eee und 
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und 6: Hohberg, im I Bh. des adelichen Cand⸗ und 
Feld-Lebens, welcher lextere es aus des P. Mirandola 
italienifhen Baum: Blumen: und Pomeransen- 
Garten, genommen haf. Mirandola fillete ein Gefag 
. mit guter-gefiebcer Garten Erde, druͤckte in diefes einige 
Pomeranjen- und Citronenblatter gang peft, fo daf der 
dritte Theil davon mit Erde bedeckt ward; er ordnete fie 
aber nicht weit von dem Mande ab, damit in der Mitte 
* deffelben cin GefaG mit Wafer geftellet wevden koͤnnte, 
aus weldem twollene Faden gegen die Blatter abgehan⸗ 
gett, und ihnen nad) und nad) die gehdrige Feuchtigkeit 
mittheilen fonnten. Der Faden mus aber nicht ju ſtark 
ſeyn, damit die Waffertropfen recht langfam fallen, und 
nicht der zweite folge, ehe die Erde den erften an ſich ge 
zogen. Die durd) diefes dftere Abfallen verurfachten 
Licher fuͤllete Mirandola wieder yu eiten mit frifder 
Erde aus, und fahe endlich feine Blatter in Baumlein 
verwandelt, Cin Gartner wiederhohlee den Verſuch, 
nahm aber ein Blatt nebft deffen anhangenden Auge. 
Senes febte Wurzeln an, diefes wurde zu einem Zweig⸗ 
fein. Dieſer Mifverftand gab alfo zu einer neuen Cr 
findung Gelegenheit. Agricola, in feinem Derfud von 
der Gorepflanzung der Baume, fagt, daß er mit beie 
den Augen die Citronenbaume gefehen, weldye auf diefe 
Art ein gewiffer Graf erjogen. Sm J. 1714, machte 
| He. v. Muͤnchhauſen, der Großvater des unlangft vers 
ftorbenen Hrn. Verfaffers des Sausvaters, die Prove 
_ mit einem Citronenblate, von derjenigen Gattung, rel 
che der Italiener Limon a Rivo nennet. Dieſes Blatt 
fteckte er im Fruͤhling gedachten Jahres in die Erde, wel 
ches im Sommer Wurzeln gemacht, und nicht ober 
werts ausgetrieben hat. Im folgenden Fruͤhjahr ver 
pflangte er es in einen andern Topf, fo daß nur die Wur—⸗ 


zeln bedecft wurden, und das Blatt auſſerhalb der Erde 


ftand. Es tried folchergeftalle einen Fleinen Gramm 
oberwerts, aber nicht hod, weil bald obenauf ein Blu 


menknopf | 
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mienknopf erſchien, und den fernern Schuß hinderte. 
Hierauf folgte eine Frucht die in eben demſelben Jahr 
zur Reife gelangte. Dieſes — Baumchen erhielt 
 D. Volkamer ju Nurnberg, zum Geſchenkwelcher es 
abzeichnen, und ju einem dritten Theil von. ſeinen Heſperi- 
dibus bereits in Kupfer ſtechen laßen, an deſſen Vollen⸗ 
dung ihn aber der Tod gehindert hat. Eine nach der da- 
mahls in Muͤrnberg gemachten Zeichnung geſtochene Ab⸗ 
bildung findet man auf der 5 ten Rupfertafel, beim 2ten St. 
des YTh des Zausvaters. Auch hat Agricola, in ſeinem 
Verſuch der Univerſalvermehrung aller Baͤume x. 
welche 1752 zu Frankfurt in folio neu aufgelegt worden, 
eine Erzaͤhlung davon nebſt einer unvollkommenen Zeich⸗ 
nung mitgetheilt. Er hat dieſe Begebenheit aber un⸗ 
echt verſtanden, tenn er ſich einbildet, daß bei dieſer 
Vermehrungart das Blatt ſich allmaͤhlich in einen 
Baum verwandle, indem der mittlere Stiel deſſelben in 
einen Stamm, die Seitenadern aber in. Zweige aus— 
wuͤchſen. Das Blatt traͤgt su der Geburt des jungen 
Baums nichts weiter bei, als daß es ſeinen Saft dazu 





Dergiebts und fatlernad)her abs 
Es lagen fich auf gleiche Art die Indianiſchen § 
., gett (Caétus Opuntia), und einige andere Gewaͤchſe, 


gen (Cattus | | 
re laͤtter vermehren. Das erfahren dabei be⸗ 
Hi fiehe in Folgendem.' Man bridit ein vollfommen aus: 









\ Halfte in die Erde. Det in dein Blatte befindtiche Safe 
_. bri su Heilung der Wunde am Ende des Stiels 
ed lus oder Knoten hervor, woraus erſtlich Wur⸗ 
* echen, und nachmahls auch ein junger 


Stam in die Hoͤhe waͤchſt. Pie Oise uae) 
Aes beruhet auf die Theorie, daß die Blaͤtter bei den Pflan⸗ 
zen eben Das find, was die Milchgefaͤße bei den Thieren leifien, 
* pd we ta Saft zu newew foliden Theilen digeriren, 
uubereiten —— Wenn daher 
ein newer Theil gebildet werden foll, gehen Blatter vorher, und 
ſelbſt bet Den mehreſten Baumen erſt kleine Nebenblaͤtt⸗ 
— 


chen 






* 
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. chen (Stipula), welche an einigen Baumer pos. Eo am Tulpen⸗ 
Baum lia, bengaliſche Feige, Platanugsr¢, von ausneh⸗ 
mender Groͤße find. Man wird alſo Fein Blatt don Baum, 
welche Rhojpen hat, jum Wachstum. bringer, weil ans foldem 
die yubereiteten Saͤſte ſogleich heraus in den treten. 
He. ve Munchhauſen verſichert, dag, ungeachtet bet ihm, 
mit 100 und mebr Arten, Verſuche angeftellet worden, Feine 
andere, als Citronenblatter, Wurzeln gemacht haͤtten Es haben 
nicht einmahl Pomeranyens oder Citronat: Blatter anſchlagen 
wollen, obwohl jene beſonders weit dicker und faftiger, und mit 
bin. ga dergleichen pit geſchickter, zu einen. 
Bekanntermaßen pflegen die Baume im Sommer wei Shir 
— ſe or than. Wenn die vom vorigen Jahr aufbebaltenen , und 
~ Den Winter uͤber ausgearbeiteten, Gafte in veſte Theile verwan⸗ 
delt find, for werden in Dem newen Blatter erſt ſriſche Saͤfte ja 
einem zweiten Trieb bereitet.. Ein Citronenbau nun Feine 
Knoſpen, . mithin bleiben, die. bereiteten CAs — 
der Blatter, alg in einem Refervoir, verwabrt, bis fie 
nugfamet Meuge da find, ot im Julius neue Zeige unde 
fer ju bilder, da fich Denn erft Der neue Reimen seigt, und na 
gerade in einen Zweig auswaͤchſt. Es kommt arauf au, 
daß man eben die Zeit trifft, daß cin Blatt eben voll von dergle 
chen Saͤſten iſt, und gleichſam plagen moͤgte. Weun es alsde 
mit dem Stiele abgebrochen, und in. cine recht fruchtbare 
auf —— fo ſetzen deſſen Ausdẽ 
ſiungen und Warme die Gafte vom Blatt noc) mebe in Ber 
““gung, und veranlagen’, daf diefe durch die zuruckführenden Se 
fae heraustreten, und den Punct ſuchen, two fie cin neues Rei 

























: ( verwandeln fid) die Colle Rag und nach in einen. der Bork 
hulichen Knorpel. Die das Blatt umgebetide Menopphar 
Miſtbeet enthale zugleich viel nabrhafte Uusdinflungen, tele 
das Blatt durch feine Luſtlocher einſchluckt, und daraus 
Saͤfte bildet, welche nach dem gewoͤhnlichen 
nad) dem Stiel zuruͤcktreten, und, daſelbſt einen ordi 
den Knollen machen, bis dieſer gar, um weitere 9 
haben, Wurzeln treibt, und endlich), Durch den uf 
Saͤften, oben plaget, und einen Stamm austreibt, 
Die Hauptregeln find) alfo: 1. Man mus recht geſ 
fleiſchigte / friſche, im Fruͤhjahr gewachfene Blaster mi 





‘sn . 
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~ Stile da-abbrechen, two fie aug dem Reife gewachſen find: 2. 
», Das Ubbrechen iſt beffer, als das Abſchneiden. 3. Man mus 
dazu im Gommer nach Johannis die Zeit nehmen, wenn eben 
_ der nene Gommertrich angeht. 4. Man mus Acht geben, daß 
unten im Winkel des Blatts noch fein neuer Keimen gw feben iff. 
5. Es iſt beffer, die Blatter in freie Erde auf ein Mifibeet, als 
in Topfe, ju pflanzen; jedod fommen aud Blatter, welche 
» mit Topfen in cin Mifts oder Lohbeet gefest werden:, recht: que 
fort. 6. Sie miiffen beftandig in gleichem Grade der Naffe 
und einer ſeuchten Waͤrme erhalten werden. 
Abhandlung von Baumen, die aus Blaͤttern erzogen worden, ft. im 
6 St. der Stuttg. Select. phyf, oecon, 1752, 8. G. 472 —479. 
Bon der Bermehrung durch Blitter, ſ. Yo. Gottl. Jacobi 
Ahh von den Arten, die Baͤume zu vermehren, im 2 Sh 
des V Th. des Aausvaters, GS. 662 — 66s. a 
LUD, PHIL, THUMMIG de arboribus ex folio educatis ad rationes 
_ _ phyficas revecatum experimentum. Hal, 1721, 4 74.9. ft. audh 
in deſſen Meletemat. varii & rarioris arg. Brunfv. & Lpf. 1727, 8. 
TE gy ae he 
: | 77 : eer n 
she | pees bes rect Begevenh. in der Liat. Diarb. 1735, 8. 
— 10162 


Unter den Krankheiten der Blaͤtter, ſind, auſſer 
denen, die ſie mit andern Theilen der Pflanzen gemein 
4 ah die Deulen vorzuͤglich anzumerken. Sie ha: 

ben ihren Sig in der Haut, und entitehen, wenn, die 
Inſecten diefelben ſtechen/ und in die Wunden ein oder 
mehrere Eier legen. Siehe Gell- Aepfel. 
Auch werden die Blatter sfters durc) Honigthau vere 

letzet, wodurd) Huͤbel, Austretungen des Saftes und 
Ausmwuͤchſe entſtehen. — 

Von dem Runzeln und Auflaufen der Blaͤtter, 

t. la Cloque, als einer dem Pferſigbaum eigenen 
Krankheit, fiehe unter Pferfig-Baum. 

_ Die bunce Sarbe, ingleidjen.das Dergolden und 
Verſilbern der Blatter, ift gleichfam fir eine Krank 
a det Pflanzen anjufehen, und entſteht, mad) den 
Verſuchen dev Meuern, lediglid) von dem Abſterben des 
Blattes, d. i. vor dem allmaͤhlich abnehmenden Kreis. 
lauf des Saftes in dem Blatte. Weil diefer vAesf ant. 

sgt Ath 2 Mh at 5 | ande 
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Rande Fes Blaetes , nehmlich an dew aͤuſſerſten Theilen 
deſſelben, natuͤrlicherweiſe aufhoͤren mus: fo auffert ſich 
auch daſelbſt zuerſt die Vergoldung oder Verſilberung. 


Dieſe iſt im Grunde nichts anders, als eine gewiſſe Arc 


— 


von Grauwerden, das die Blaͤtter, ſo gut als die Haare 


der Thiere, bekommen. Innge Aeſte und Blaͤtter geben 


niemahls dergleichen Erſcheinung. 


S den XILBand des Forſtmagaz. Frf. und Lpz. 1769, ar. 8. S. 


C1: — 
— — von deu bisher bemerften Gewaͤchſen mit verſilberten 


oder verguideten Blittern, ft. in Hrn. Prof: Titiusgemeinnuͤtz. 
Bhol. ze. 1 Th. Lpz· 1768, 8. S. 160— 166. ) 

- Es ware nunmehr nod ‘von dem Abfallen. der 
Blatter oder des Laubes, und von deren Nutzung, 
fowoh! zur Fuͤtterung, ale aud) sur Streu, jum Dine 
gen, und sur Feuerung, ju handeln, Abrig; damit aber 
gegenwartiger Articul nicht zu lang gerathe, und cheils 
aud) darum, weil man alle diefe Materien eigentlid) un- 
ter dem Art. Laub fuchen durfte, fo werde das dahin 


~ gehorige unter leztgedachtem Articul beibringen. 
‘ g71 gee ee We AL | : 


Auſſer oben gedachten Fruchtbiaͤttern, fuͤhren auch 


noch verſchiedene andere Dinge, welche, da ſie ſehr flach 
und duͤnn find, wegen dieſer ihrer. Eigenſchaft den 


— 1 


Baumblaͤttern ziemlich gleichkommen, eben daher den 


Mahinen Blaͤtter; als: das geſchlagene Gold, Gil 
ber, Kupfer, Sinn, und unter(chiedlide andere Mes 
talle,.. welde. mit.dem Hammer gu ſehr fladen, und 


manchmahl gu fo duͤnnen und leichten Platten geſchlagen 
ſind; daß fie der geringfte Haud) aufheben fann.. 


Gleichergeſtallt heife ein Blatt in einem Buche, 


eine jede Abtheilung von einem Bogen, als wievielmahl 


' Hiervon fommen die Medensarten: as 


nehmlich derfelbe gebrochen und jufammengelegt iff. 
Blatt bat 


ſich gewendet, d. h. die Sache iff in einen andern Que 


iſt ibm gefchofjen, d. h. ex iff beſtuͤrzt air” 


ftand gerathen, der Zuſtand hat fic) geandert; das Blatt 


ag 


O 
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Das Blatt eines Tiſches, iſt der obere flache 
Sheil deſſelben, welder auf dem Geffelle ruber. 

Beim Frauengimmer heißen auc) die Theile der Roͤk⸗ 
fe oder Schuͤrzen, Blaͤtter. Die Roͤcke haben, nad) 
ihrer unterſchiedenen Weite, viel“oder wenig Blatter} 
die Schuͤrzen Hergegen find insgemein anderthalbs oder 
zwei⸗ blaͤttericht. 

Cine Decke, ein Laken, Hat ſoviel Blaͤtter, b. i. 
ſoviel zuſammengenaͤhete Breiten des Zeuges, daraus 
ſie beſtehen. 

Ein Schitm hat ſoviel Blaͤtter, ſovielmahl er zu⸗ 
ſammengeſchlagen werden kann. 

An der Senſe, Saͤge und Schere iſt es die Klinge, 
womit gemaͤhet oder geſchnitten wird. | 

Bei den Leinwebern, heißt Blatt, oder Riedt⸗ 
Blatt, ein ſchmaler Rahm, der beinahe fo lang ,. ale 
die fogenannte ade am Weberſtuhl breit, und etwa 4 
Boll breit ift, zwiſchen deffen langen Seiten verſchiedene 
Stifte, gewoͤhnlich von einlaͤndiſchen Schilfrohr, ſtehen. 
Je duͤnner dieſe Rohrſtifte oder Rohrſplitter ſind, und je 
dichter fie neben einander ſtehen, deſto feiner iſt das Blatt. 
Zwiſchen 2 und 2 Stifte dieſes Blatts, werden 2 bis 3 
— der Kette durchgezogen; daher mus ein Blatt zů 

einer Leinwand, bei ein und eben derſelben Breite der 
Leinwand, mehr Rohrſtifte erhalten, als ein Blate sur 
groben Arbeit, und im erſten Fall miffen alfo.die Rohr 
Srifte feiner ſeyn, und dichter neben einander ſtehen, 
- ‘als im lezten Falle. Daher zeigt der Leinweber dent 
Blattmacher jederzeit an, wieviel a ably ein Blatt 
erhalten foll, wenn er fic) ein neues Blatt verfertiger 
laͤßt. Die Weber rechnen aber die Feinheit des Blates 
nad) Gaͤngen, jeden Gang zu 40 Gaden gerechnet, und 
§- B. ein ‘Blatt ju 30 Gangen iſt grdber, als eing zu 
oO Gangen, d. h. das leztere Blatt hat mehr und feinere 
ohrſtifte, als das erftere. In Berlin giebt es beſon⸗ 
bere Blattmacher, die aber nicht gunftig find. Sie 
Occ, nc, V Th. De . zer⸗ 
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zerſpalten bas Schilfrohr in ſchmale Splitter. ober Stifte 

mit einem Meffer, glatten es auf der rauhen Seite mit 

einem Hobel, dee dem Hobel. der Giebmacher gleichet, 
und geben den Stiften mit eben diefem Inſtrument die 
erſorderliche Breite. Hierauf beveftigen fie gedachte 

Rohrſtifte ywifchen den beiden langen Graben des Blatts. 
_ Feder diefer beiden Stabe beftehee ans zwo Halften, die 

mad der ganzen Lange parallel neben cinander fliegen, 

jedoch fo, daß die Spigen dev Rohritifte zwiſchen die 
beiden vereinigten Stabe fallen. Wenn fie einen Rohr⸗ 

Srife swifchen zwei ſolchen Staͤben cingefese haben, be- 

veftigen fie denfelben mit Pechdrath; und wenw alle 

Rohrſtifte auf diefe Are eingeſetzt ſind, vereinigen fie die 

beiden Rahmhoͤlzer durch Queerhdker. Endlich werden 

die Rahmſtuͤcke mit Papier vermittelſt Kleiſter uͤberzo⸗ 
gen. Die ſchlechteſten Blaͤtter erhalten Rohrſplitter von 
einlaͤndiſchen Schilfrohr; die beſten und dauerhafteſten, 
aber auch die theuerſten, erhalten Rohrſtifte von fpanis 
ſchen Rohr. Cin Blatt der Seidenwirfer Hat dagegen 

GStifte von geglatteren Stahl, und es giebt in Berlin 

Blattmacher diefer leztern Art, weldye eine koͤnigliche 

Penfion bekommen. 

Bei den Weingartnern, Weinſchenken und Wein: 
handlern , wird das Wort Blatt von dem Alter der 
Weine gebraucht, fo daß jeglidyes Blatt ein Jahr ane 
deutet. Alfo faget man: Wein von 2, 3 und 4 Blate 
tern, anftate Wein von 2, 3 und 4 Yahren. 

Alacr, ift auch cin bei den Fiſchern gewohnlider Ausdruck, 
wodurch fie die Fleinen Fiſche, fenderlid) Rarpfen, wenn 
Diefelben in Brut: Teiden, nad) Verlanf eines Gome 
mers, dic Grofe eines mittelmafigen Weidenblattes 
erreicht haben, andeuten. Nach und nach werden fie 
groper; und nad) zween Sommern haben fie, wenn der 
Boden gut ift, 4 Zoll in der Lange. Dies heißt das 
große Blatt. | | 
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«Die Jager nennen Blate, das große Weidmeffer,, 
: “ womit das Wildpret zerhauen, und in Braten secthei- 
et wird. Man bedienet fich Deffelben aud” Schlage 
damit auszutheilen; immaßen es bei der Jaͤgerei ein al⸗ 

ter Gebrauch ift, daß fie denenjenigen, fo bei einer Jagd 

die weidmaͤnniſchen Redensarten nicht beobachten, mit 
dem großen Weidmeſſer drei Schlaͤge auf den Hintern 

geben, welches denn von ihnen Blattſchlagen genen- 
met wird. Iſt es ein Cavalier, fo verrichtet ſolches der 
‘) Dberjagermeifter; den Andern giebt es der Yager von 
den Hofjagern im erſten Range. Siehe aud) Pfunde 
und Weid⸗Meſſer. 

Ferner verſtehen die Jager durch Blatt, den vor- 
ni Dern Schlegel an einem Wildpret. Auch geber Cinige 
~ Dem wee Gliede des Wildes, welches font Fei⸗ 

' cage tome wird, “die abgefurste Benennung 

att. Fleck auf ‘bem Hintern Schlegel art denv- 
Mothwildpret, welcher font —— der Schirm 
oder die Schuͤrze heißt, wird ebenfalls Blatt genannt. 

Was bei den Jaͤgern Aufs Blatt laufen, oder 

Blattſchießen heiße, ſiehe im 2ten Th. der Encpciop. 
S. 762. Auſſer der daſelbſt angeführten Bedeutung 
gee Bors Blattſchießen, ift dieſes, fo man aud) Blat⸗ 
ten nennt; eine weidmaͤnniſche Nedensart, die von ei- 
nem Rehe gebraudt wird, wenn daffelbe um Jacobi 
Burd) das Pfeifen mit einen Blatt herbeigelockt und 
geſchoſſen wird; alsdenn fagt man: Das Rebe witd 
auf dae Blatt qefchoffen. Man nimme nehmlich Buchen⸗ 
—* oder Apfelblaͤtter, oder, welches noch beſſer iſt, die aus⸗ 
e Schall ¢ Ara. Birken, weil fie reiner und weiter zu hoͤ⸗ 








oder pfcifet man einen (wie ja, bi, lau⸗ 

* eiſi —5* fig te Mieke thut, wenn fic fich 
9— Fungen Man mus fid) aber fertig halter ; 
denn fie fommen tor iguel gelaufen, befonders im Auguſt, und 
auch der Bock keine Rieke bei ‘ig bat Ja, fie kommen 
auch wohl von ihrer bei fic) habenden Rieke weg, und wollen 
ſich verneuern, dq fig Denn gut gepuͤrſchet werden koͤnnen. 
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' Blatt, wird anc bei den Boren und Lehn⸗ ingleichen den 
oͤffentlichen Landkutſchern, von dem Extracte oder Dupli⸗ 
cate ihrer Regiſter geſaget, welches ihre Schaffner oder 
Fuhrknechte bei fic) fuhren, und welches ihnen anftatt 
Der Fuhr ⸗ oder Frachcbriefe dient. Man nennet fie Slats 
ter, weil dieſe Extracte oder Auszuͤge auf fliegende Blaͤt⸗ 
ter Papier gefdrieben find. Es muͤſſen aber felbige den 
Regiftern gang gleidhftineanig ſeyn, and die Menge, das 
Gewicht und die Befchaffenheit der Waaten und Perfos 
nen enthalten, welche durch diefe oͤffentliche Gelegenhei- 
ten fortgefchaffet werden. Gemeiniglich merfen aud) 

” Diejenigen, an welche die Ballen und Waaren addreffirt 
find, unter die Articul, die fie angehen, ihre geſchehene 
Lieferung an; weldes im Franzoͤſiſchen Dechargéer le 
feuille heißt. | : 

Blatt, (Bienen-) Meliffenfamen; ſiehe unter Meliſſe. 

Blatt, (Indianiſches) ſiehe Indianiſches Blatt. 

Blatt, (Orientaliſches) ſiehe Orientaliſches Blatt. 

Blatt ˖ Baum, Platt-Baum; ſiehe Seld- Baum. 

DBlare-ifen, fiehe Plaͤtt⸗Eiſen. * 

Dlate- Gerfte, rete pe ap a ſiehe unter Gerſte. 

Blatt⸗Lack, Schoͤll⸗Lack; fiehe unter Lack. 3 

Dlatt-Laus, Baum⸗LCaus, &. Aphis, Fr. Puceron. 
Von der Naturgeſchichte diefes Inſekts werde nur foviel 
beibringen,, als id) sur Abſicht meines Werkes, in wells 
chem ich eigentlid) mit deffen Vertilgung ju thun babe, 
fiir nothig erachte; und verweife, in Anfehung der ange 
fuͤhrlichen Naturgeſchichte derfelben, auf Hrn. D. Mare 
tini Naturlexicon. 

Die Blartlaufe find dee Mehl. und Honigthaw der 
-andleute, von dem fie glauben, er falle vom Himmel. 
Faſt eine jede Art von Gewaͤchſen, ſowohl PAanjen als 
Baumen, vornehmlich: Nelken, Roſen, Artiſchocken, 
Hopfen, Pomeranzenbaͤume zc, hat ihre eigene Art und 
Varietaͤt von Blattlaͤuſen, deren ich bei Abhandlung ei⸗ 
nes jeden Gewaͤchſes beſonders gedenken werde. Sie me 
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ein ſehr ſchaͤdliches Ungeziefer· Go flein diefe Thierchen 
find, fo großen Schaden vichten fie in der Deconomie 
an, denn fie ruiniven Pflanzen und Baume, ohne die 
» Blatter abjufeeffen;; dadurdy, daß fie den Saft ausſau⸗ 
2) gen; auf diefe Art thun fie foviet Gchaden, als wenn 
(2 fie Das Blatt grofientheils abgefreffen harten. Sie has 
1) Deweinen zarten Stachel am Munde, faſt wie die Muͤk⸗ 
ken, womit fie, wie mit einem Pfriem, das Blatt durch⸗ 
bohren, und den Saft einfaugen. Wenn alle Blatter 
amit diefen Laͤuſen uͤberzogen find, fo finnen fie ſehr viel 
/ Safe einfauger, und den Baum feiner Nahrung beraus 
ben. Die meiften haben 2 Rdhrchen auf dem Schwanze, 
durch welchen fie den ſuͤßen eingefogenen. Saft wieder 
von fid) geben, der von den Ameifen fehr geliebt und ges 
vu fuche wird. ~~ yom | | X 
Dieſes Geſchlecht der Inſekten hat das Sonderbare 
an ſich, daß es/ den Sommer hindurch, lebendige Junge 
zur Welt bringt, im Herbſte hingegen Eier legt, aus wel⸗ 
chen erſt im folgenden Fruͤhjahr Junge hervorkommen. 
Ihre Vermeheung , welche auf den Hollunderbaumen 
am ſtaͤrkſten feynfoll,ift, nach der Berechnung, welche Hr. 
Dp. Meaumur davon angeftelle hat, ganz sum Erſtaunen. 
| Man made von ihrer Vermehrung in Einem Fabre: nur eine 
gan allgemeine Rechnung, fo wuͤrden, wenn fie fic nur einen 
einzigen Wiuter in 7 n —** ales latter ae 
inn nicht zureichen, die n ju faffen; ja, Die gan 
ea be werden. Eine i cher ibrar Sete go 
‘ bis 95 Sunge 5 fo haben wir im erften ———— 
33 aus Wenig Junge. —2** dieſer ane ert 
wieder go) fo enthalt das weite Geſchlecht g100. mul⸗ 
tiplicire dieſe g10o mit 90, fo hat das dritte ſchon 7290005 das 










vierte | wt, 65610000; und: das 
S193 ayte | 5904900000. Man gehe weiter } und bere 4 ieſe 
mgeheure Bru —* 6 Nt, und es 
wird gen it an Zablen gebrechen.. —n 
— 54 Boche der Neuen Mannigfaltigteicen, v.18 Febr. 


90 3. Dieſe 
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Dieſe Inſekten bewegen ſich den Vag dber faft niche 


aus der Stelle; folglich mus wohl ihre Paarung des 
Nachts vor ſich gehen, und daher iſt es fein Wunder, 

daß fie Reaumuͤr nicht einmahl zu ſehen bekommen Hat. 
Und obgleich bei fo fleinen Thieren das Geſchlecht ſchwer 
zu unterſcheiden iſt, ſo iſt doch nicht zu leugnen, daß es 


Maͤnnchen unter ihnen giebt, beſonders gegen den 


— +5 


Herbſt, wenn ſie ihre Eier legen ſollen. 


Jim Herbſi ſchmeißen die Blattlaͤuſe ihre. Eier nicht 
nur auf die aͤuſſerſten und zaͤrteſten Zweige, oder da, 


wo dev Zweig vom Stamme oder einem andern Zweige 
entſpringt, ſondern apd) auf den Schoͤßlingen des Teg. 
Atern Jahres uͤberall; und wenn ihrer viele bei einander 


ſind, auch auf die Altern Zweige. Sie figen aud) fo 
Dicht um die LaubFnofpen, daß man diefelben. Sfters fur 
dieſe ſchwarze glangende Niffe nicht fehen Fann. Man 


« Kann diefe Cier oder Niffe, auch ohne Mikroſkop, voll⸗ 


ommen erfennen;. undesfieht aus, als wenn der Zweig 
mit feinem Sdhiefipulver beftreuct ware. my 


In manchen Jahren find die Blattlaͤuſe unzaͤhlbar; 
vermeh⸗ 


| in andern hingegen merkt man ſie kaum. Sie 
open ſich faſt unendlich, wenn. der Sommer warm und 


— 


 surtrosten iſt. Iſt aber der Fruͤhling naß, fo find ihrer ſo 


wenig, daß man fie kaum finden kann. 


Der Wind kann ‘fie aus einem Garten it der an 


dern treiben; denn, obgleid) die gefluͤgelten Weibchen 
“ am Tage unbeweglich figen., fo find fie dod) gue Nacht⸗ 
Zeit munter, font wiirden fie fid) nicht in einem neue 
wverfertigten Spinnengewebe, in Ciner Nacht in grofer 


Menge fangen fdnnen. Wenn fie foldergeftallt auf an: 


‘pre Baume kommen, fo vermehren fie fid) dafelbft, und 


ſchmeißen; und fo ift eine neue Colonie far der naͤchſten 


“ Sommer fertig. 


— Die Blattlaufe haben verſchiedene Feinde, die uns 


an ihnen rachen; und der allgenicine Gag der Natur: 
CThierarten, die fid fo entſetzlich vermehren, haben 
"he ea’ auch 
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auch eine ihrer Vermehrung proportionirliche An⸗ 
zZahl Feinde, gilt auch von ihnen. Cs ſtellen ihnen zu⸗ 
voͤrderſt viele Voͤgel nach, ſelbſt diejenigen nicht ausge⸗ 
nommen, die uns in Gaͤrten und Gehoͤlzen durch ihr 
mannigfaltiges Singen beluſtigen. Kaum meldet ſich 
der Fruhling, fo kommen die Grasmuͤcken, Nachtigallen 
und Schwalben zu uns gezogen. Es locket ſie aber nicht 
bloß die mildere Jahreszeit herbei, ſondern vielmehr die 
niedliche Speiſe, welche ihnen dieſe und andere derglei⸗ 
chen Inſekten darbieten, die insgeſammt vorher nod) 
nicht ausgekrochen waren, oder ſich unter der Erde und 
in den Baumrigen verbargen. Die uͤbrigen Feinde der 
Blattlaͤuſe beftehen groͤßtentheils aus iungen Sliegen, - 
deren Muͤtter fo vorfichtig find, und ihre Cier mehren⸗ 
theils auf die Blatter legen, wo fic) die Blattlaufe in 
Mengeaufhalten. Auf diefe Weiſe finden die Jungen 
bei ihrer Geburt foviel Speife, als fie nur begehren. 
» Eine andere Art von Feinden haben fie an gewiſſen ohn⸗ 
fuͤßigen Wuͤrmern. Diefe duͤrfen mur den Kopf fo lang 
ausſtrecken, oder ihu nad) der rechten oder linfen Seite 
drehen, wenn fie eine Blattlaus mit den Zaͤhnen erha⸗ 
ſchen wollen. Es fieht hierbei durchs Mifroffopium 
drolligt aus, wenn der angreifende Theil (einer Beute, 
Ain weniger als einer Minute, alles Blue ausfauget, es 
hinunterſchlingt, und dabei fo unerfattlich ift, daß cine 
grofe Menge Blattlaͤuſe, ihrer Fruchtbarkeit ungeadhter, 
nicht hinlanglich ift, foviel Junge zu heen, daß einige - 
wenige ihrer gefrafigen Feinde daran genug Hatten. 
+ Mod) cine andere Art Wuͤrmer mit 6 Fuͤßchen, durd)- 
fireichen die Pflanzen und Bauine, und gehen auf die 
Laufejagd. Sie richten unter diefem Ungesiefer ein fold) 
Verderben an, wie ein Hungeriger Wolf im Schafſtalle. 
Auſſer diefen Wuͤrmchen fommen nachgehends, wenn fie 
ſich in Nymphen verwandelt haben, gewiffe halbrunde 
+ Rafer; ungefahe fo. groß wie Crbfen, gum Vorſchein, 
Bie. en ausfehen , und “7 fe 
04 


X luͤpf⸗ 


ſchluͤpfrige glamende Shale haben. Dieſe fallen ge- 
wiſſermaßen mit zwei Maulern aber ihre Beute Her. 
Penn , fie haben oben am Kopfe ein paar aufferft zarte 
und dabei Frochenharte Horner, und an deren jeglicher 
Spike cine Oeffnung. Mit diefen Hornern hafchen fie 
Pie Blattlaͤuſe, durchbohren fie, und faugen ihaen das 
mit, weil fie fonft fein Manl haben, alle Feuchtigfeit 
aus. Cine befondere Are diefer Thierchen mache fid) 
noc) dazu von Den ausgefogenen Balgen eine Kieidung, 
und fragt (ie anf dem Mauͤrſche alg cin fuͤrchterliches Sie⸗ 
geszeichen. Mod) haben die Blattlaͤuſe die Ameiſen, 
und ſelbſt die Froͤſche, gu Feinden. Erſtere, (wie id) 
oben, S. 581 beilaufiq, und im J B. meiner Encyclop, 
GS. 647, f. ausfuͤhrlicher erwaͤhnt habe, und woruͤber 
“man unter andern audy des Orn. D. Martini Naturlex. 
B. ll, S. 223, f. nachlefei fant,) durchſuchen gu Fruͤh⸗ 
lingszeit haͤufig die Baume; und ob fie zwar eigentlid 
nur in der Abſichtum die Schwaͤrme der. Blattlaͤuſe Hers 
um lauſchen, unt den Augenblick absuwarten, da fie 
ihren ſuͤßen Saft hervorquellen laßen, fo will man dod 
‘ auch beinerft haber, daß fie zuweilen auf die Blattlaͤuſe 
felbjt fosgehen. Vieleicht werden die Blattlaͤuſe aud) 
pon den Spinnen aufgeſucht, wenn diefe des Nachts auf 
Raub ausgehen; denn vow den wenigen Inſekten, die 
fie in ihrem Netze fangen, koͤnnen fie wohl nicht iw fo 
Furger Zeit fo groß wachſen, als geſchieht. 
Die Matur Hat uns alfo. mit Huͤlfstruppen gegen 
dieſe Heete von Ungeziefer verfehen; fie find aber gus 
weilen fo grog, daß jene nicht hinreichend find, fonder 
der Menſch aud ſemen Verftand mit anwenden mus, 
um die Gewaltthaͤtigkeiten, welche fie an den Gewoͤchſen 
veruͤben, absuwenden. Einige hangen, aus Aberglaus 
ben, meffingene und metallene Gefaͤße im die Garten, 
und find fo einfaltig, Davon gute Wirfung gu erwarten. 
Unfre Verhiche muͤſſen mit Verfland und Fleiß anges 
ſtellt werden, und wit muͤſſen uͤberall auf des Grund 
, |. O€ ) , 
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gehen, damit wir Poſſen von gruͤndlichen Wahrheiten 
unterſcheiden koͤnnen. Daher iſt es zu verwundern, daß 
Bromel, und Andere nach ihm, angegeben haben, gee 
gen den Honigthan’ Tonnen mit Waſſer im die Garten 
zu ſetzen. Dafern der Honigthaw, wie zu unfeen Beis 
ten bewicfen werden will, nichts anders: als der Aus⸗ 
wurf der Blattlaͤuſe ift, fo ift es auch ladherlich, ein Horn 
1 mit Honig darinn gegen den Honigthau in die Hopfene 
Gaͤrten aufjuhangen, wie Cinige angerathen haben. 

oo Su England foll man Quecfilber, zu Vertreibung 
des Ungesiefers von den Baumen, gebraucden. Das 
- Quecéfilber mus aber in Bewegung ſeyn, ſonſt chut es 
micht die geringfte Wirfung. Ym menfchlichen Kirper 
wird es durch die ftarfe Bewegung des Blutes mit Here 
um getrieben; eine ſolche Bewegung findet fic) aber in 
oben Caften eines: Baumes nicht. 
Die Garten mit allerlei Sachen zu berduchern, Hilfe 
7 patent die Blattlaͤuſe ebenfalls nidjt. Eben fo wenig fann 
drder Geruch, der von den Waſſertounen auffteigt, wenn 
sofie nad) Heringen riechen , etwas ausridten. Die 
Blattlaͤuſe abjulefen, gehet nur im Kleinen an, Hilfe 
Saber bei grofern Gewachfen gar nicht. Wenn mar 
auch) feine Zeit damit zubringen wollte, fo wuͤrde man 
i Dod), wénig ausrichten, weil man niche zu allen fommen 
kann. Die Baume mit Lauge oder Kalfroaffer zu bee 
ſprengen, tft vergebens, weil die Blattlaͤuſe unter den 
7 DBlattern igen, Einige vathen, Pi mit Oel, als dem 
ſtaͤrkſten Gift der coo zu uͤ erſtreichen Es iſt 
gwar wahr, die Blattlaͤuſe Pate davon; die junger 
ESchoͤßlinge aber, worauf fief e ſitzen, vertrodnen ebenfalls 
avon, wie vom Feuer, Suͤßer Rohm hat eben die 
Wirfung. Wenn man die damit beſetzten Blatter zwi⸗ 
ſchen zwei Schwaͤmmen druͤckt, die in eine ftarfe Pobafse 
Bruͤhe oder in Kalk⸗ oder Geifen- Wafer, ober in ein 
a mit Tobaf, Nuk, Salbei, Sfop, Wermuth, flein Taus 
“ait ita leg Reinfaren , —5* , Laud), aes 
**.) ie 


§86 Blatt- Laus. 
Mieſewurz, Raute, und anderw ſehr Bittern Kraͤutern 


bis auf bie Halfte eingeſottenen Waſſer eingetunkt wor: 


> Den, oder Schnupftobact auf die Baumlaͤuſe ſtreuet: 


fo vertilget man dadurch zwar viele, und afle dergleichen 


| Materien find zwar freilich den Juſekten ſchaͤdlich; allein, 


ſie ſchaden zugleich auch den Baͤumen, an denen ſie ohne 
Zweifel die Dunſtloͤcher verſtopfen. Andere haben die 


Blattlaͤuſe mit Branntwein uͤberſtrichen; ob nun zwar 


hiervon die Zweige ſo leicht nicht Schaden nehmen, ſo 


laͤßt ſich dieſer Rath dod) niche auf große Baume, fone 
dern nur im Kleinen, anwenden, z. E. bei einem Pfropf⸗ 


Reiſe, fo nur ein paar Sommer alt iſt. Andere mas 


Schen ein Decoct-von einer Rolle Tobaf, mit einer Kanne 
Waſſer; diefes giefen fie in ein weites Gefaͤß, und tau- 


— 


chen einen Aſt nad) dem andern hinein. Wer fiehet aber 
nicht, daß diefes bei großen Baͤumen ebenfalls niche an- 


> gubvingen iff? Im Winter die mit Miffen behafteten 
Zweige, oder im Commer die Blatter und Spigen dec 


Triebe mit ſammt den Blattlaufen abzuſchneiden, und. 


zu verbrennen oder ins Waſſer zu werfen, ware eins 
der ſicherſten Mittel zu ihrer Vertreibung, wofern die 
Buaͤume ſolche Zweige ohne ihren Schaden, oder dadurch 
ungeſtalltet zu werden, entbehren koͤnnten. 


Die ſicherſte und beſte Methode, die Blattlaͤuſe los zu 
werden, iſt: F 
1. Man mus ſie hindern, ihre Eier zu legen. Die⸗ 


ſes geſchieht, wenn man gegen das Ende des Auguſt⸗ 
Monaths alle Blaͤtter, unter weldhen Blactlaufe find, 


abpflicet, in cinen Rorb leget, und aus dem Gai 
tragen laͤßt. Die Baume nehmen feinen Schaden da⸗ 


won, daß die: Blatter zu der Beit abgepfluͤcket werden, 
- weil die Baume (don aufgehoͤrt haben ju wadfen. Ges 
ſchieht aber diefes Abpfluͤcken zu ſpaͤt, oder wenn die Blatt⸗ 
Laͤuſe bereits Cier gelegt haben, ſo ift die Arbeit vergebens. 


2. Man mus die Cier gu zerſtoͤren ſuchen. Dieſes 


geſchieht, indem man. die Vaume mit einem Lappe n, 
| der 


——- Matt ⸗ * ni 4 2 . 
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der mit Miche uͤberſtreuet iff, abreibet. In dew Ecken 
poil\denden Aeften, miiffen fie mit einem fteifen Pinſel 
von Schiveinborften abgebiurftet werden. Diefe Arbeit 
Fann man am beften vornehmen, wenn die Blatrer abge- 
~ fallen: ſind; denn die ier, die Dutd) das Reiben abgegan- 
gen und berunter gefallen find, werden groͤßtentheils 
durch die Maffe des Herbſts verderbt, oder aud) die et- 
inet ausgefrodenen Jungen getddtet, ehe fie an cinen 
vt kriechen Fonnen,. wo fie Nahrung finden, Man 
yma ned biefe Arbeit auc) im Sehibjabpe, ‘oder zu 
Alnfange des Sommers, wenn die Baume: auszuſchla⸗ 
gen, und Die Niffe lebendig und grim zu werden anfane 
gen, auch nicht ſo veſt, wie vorher, ant Baume figen, 
vornehmen, und die Niſſe mit einem Span abſchaben, 
und mit Wafer abwaſchen; a nur mus es nicht (pater ge⸗ 
ſchehen; denn, wenn die Knoſpen bereits angefangen 
‘haben, fic) aussudehnen, fofonnen fie leicht abgeftopen 
werden. Dod) (aft fich viefe Arbeit ſchwerlich an andern, 
als an kleinen und mittelmapigen Baͤumen, verrichten. 
Hee Prof. Leche, in Abo, machte einen Verſuch, 
dieſEia mit einem Pinſel, welcher in ein Tabaksde⸗ 
coct, worinn Auripigment —— war, getaucht wore 
_ Den, ju tiberftreidhen. Da aber diefes nicht halten, und 
>» folglid) feine Wirfung chun wollte, ungeadytet er die 


Zeit in Ache nahm, da die Jungen anfiengen, aus- und 


“auf die HeransgeFommenen Blatter zu Frieden, fo that 
er unter Diefe Brihe, im nachften Frahjahr, foviel Leim 
bis fie fo dict ward, daß fie ftehen blieb, da es denn nicht 
; 2 war, die beſagte Zeit ſo genau in Acht zu —— 
moͤgte ſich auch wohl dazu ſchicken, 
t die Eier gu ſtreichen; auf die ausbrechenden Snot 
dergleichen zu bringen, důͤrfte man wohl nicht 
i? i. 


Wie bie Gaſte von großen und hohen Baumen zu 
vertreiben ſeyn, dazu weiß ich keinen Rath, wo man 
2* nicht dadurch etwae ausrichten mae wenn man. — 
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fer darauf ſpruͤtzte. Dadurch koͤnnten fie vieleicht abge · 
ſpuͤhlet werden; denn das Waſſer ſtoͤßt gegen die untere 
Seite der Blatter, wo die Laufe ſitzen. Wenn eben zu 
ber Zeit, da fie ausfriecyen, ein Regen einfalle, fo wird 
may fie auf das Yale fos; denn fie koͤnnen pepo 
vertragen, Es ware zu roiunfehen ,- daf jemand: 
chen moͤgte, wie vielen Nugen die Wafferung der: 
me in trocfenen Gommern verfthaffen fonne? Wenig: 
ſtens koͤnnte diefelbe, wo nicht ju Vertreibung der Blatt: 
Laufe, doch zu einer Anfrifehung der von denſelben aus- 
gefaugten und von der Hige ausgetrockneten Baume, 
Dienen, und das Abfallen der unreifen Fruͤchte hindern. 
Cine ordinaire Wafferung dürſte wohl nicht anſchlagen, 
weil das Waſſer nicht aw die Wurgel kommt “Daher 
wuͤrde es rathfamer ſeyn, mit einer eiſernen 10 
bis 12 Lbcher, 4 Clien cief, in einem Abſtande von 3 bis 4 
Ellen vom Stamme, in die Erde zu ſtoßen, amit die 
gréfern Wurjeln feinen Schaden nehmen, und diefe Lö⸗ 
cher des Morgens und Whends fo oft mit 
fuͤllen, bis die Erde nichts mehr aw fich le Sollte 
aber das Spruͤtzen und. Waffen, wider Vermuthen, 
keine merkliche Wirkung —* * mus — 
den, welchen dieſes Ungeziefer — da SR 
fiiget, mit Gleichguͤltigkeit anfehen, in 
es ded) einmahl von einer guͤnſtigen Witt 
tottet, oder wenigftens renga —* ni ng ausge 
Blatt ⸗ ye pe fiehe oben S ates SUT Te 
Blatt⸗ Sri — — Rickbbols ift ein fan. 
ges Holz, weldjes auf den Saulen oder. Standern eis 
nes hoͤlzernen Gebaudes liegt, die ee ee 
| —* und von ſolchem gerade zuſam 
Die Blattſtuůcke richten ſich nach der Staͤrle der Sauce 
len, und brauchen diesfalls keine beſondere Proportion, 
weil fie allenthalben Auflagen haben. Es werden von 
ihnen die Balfen getragen, “welche inegefammet in die 
Blattſtuͤcke eingekammt⸗ ſeyn muͤſſen, damit ſich keine 
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Wand biege. Auth mus ein Blattſtuͤck die Saͤulen 
“dufferlid) gang decken, damit fich Fein Waffer, fo etwa 
vom Anfdplage «Regen an felbige fallen migte, auf die 
Saulen eingiehe, und daher in kurzer eit eine Gautnig 
~ verurfachet werde. . 
Dlatt-Wickler , eine Act Raupe; fiehe unter Raupe. 
Blatt⸗Wurz, fiehe Tormencill. ' 
Bilatta , ſiehe Motte, Schabe. 
Blatta Byꝛantina, ſiehe Purpurſchneckendeckelein 
Blattaria, ſiehe Schaben ⸗Kraut. bi 


nehmlich das Wildpret an grinem Laube das Geafe 


Auch wird unter Blatten das eben S. 579 ere 
Flérte Blattſchießen verſtanden. 
Blatter an oder unter der zunge, bei Pferden, Rind⸗ 
Vieh und Schweinen; fiehe oben, S. 558. 
Blacter « Gols, fiehe Srangzofens Hols. : 
Blatter⸗Kraut, fiehe Froͤſch Kraut, Paris⸗Kraut. 
— — — Echwarzes) ſiehe Leber⸗Kraut. 
Blattern oder Pocken der Thiere, ſonderlich der Scha⸗ 
fe und Schweine; ſiehe Pocken. 
Blau, blaue Farbe, L. Coeruleus, glaucus oder cefius 
- color, Fr. Bleu, iſt die vierte unter den fuͤnf Haupt⸗ 
Farben, d. i. unter denen 5 Farben, welche die Farber 
urſpruͤngliche nennen, und zwar deswegen, weil fie der 
SGrund von allen denen find, fo man auf dieQeuge brine 
gen Faun, fie moͤgen feyn, von was vor einer Art fie 
; wollen. Es ift die blaue Farbe auch diejenige Farbe, 
welche am en zubereitet werden gu koͤnnen ſcheint, 
~ und mithin viel Aufmerkſamkeit bet ihrer Zubereitung 
erfordert. Nachdem fie lichter oder dunkler ift, befomme 
_ = fie verfchiedene Zunahmen, da fie 1) Dleich+ oder Blaß⸗ 


blau, 
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blau, bei deur gemeinen Mann bluͤmerant/ LCoeru⸗ 


leum obfcurum, Fr. Bleu blane, Bleu naiſſant, Bleu 
pale oder Bleu mourant, 2) Gimme]: blau, Fr. Bleu 
_. celefte, oder Bleu mignon, (ein Hochblau, welches ei⸗ 
nigermafen ins Graue fallt) 3) Dunkel + oder Hoch⸗ 
blau, $r. Bleu turquin, (nod etwas dunffer als him⸗ 
melblau; ein Blau, das ungefahr die Tarbisfarbe har) 
4) Diol: blau, Violet, Tauben-blau; Fe: Bleu foncé, 
heißt. Das Himmelblau ift, nebſt dem Grinen, dem 
menſchlichen Auge die angenehmſte Fate, weil fie ein 
gemaͤßigtes Liche bet fic) haben, und alfo den Wugapfet 
niche allju empfindlid) ruͤhren. Bei dew Maroccanern 
ijt Blan die gewoͤhnliche Brauerfarbe. | =. UL, 
Es wird die blaue Farbe in und auf andern 
verſchiedentlich zuwege gebracht; und gwar 1) durch 
kuͤnſtliche Vermiſchung und Application ſolcher Materien, 
die eben den Mahmen der blauen Farbe nicht fuͤhren, 
und auch nicht dazu allein, ſondern auch zu andern Far⸗ 
ben, vermittelſt der Vermiſchung, gebrauchet werden 
koͤnnen; oder 2) es wird dieſelbe durch eine Materie ver⸗ 
urſachet, welche eigentlich die blaue Farbe nach Unter⸗ 
ſcheid der Koͤrper denenſelben giebt, und inſonderheit in 
ausnehmendem Verſtande Blaue Sarbe, oder Blau, 
genennet wird. Von der erſten Gattung iſt die blaue 
Farbe, welche a) die Chymiſten aus Blumen und Kraͤu⸗ 
tern bringen; ferner, wenn b) die Faͤrber mit Roͤthe, 
Alantwurzel, Weinftein, Brafilienfpanen und Gruͤn⸗ 
fpan, blau farben, imgleichen Heidelbeeren gebrauchen. 
Giehe Blau-Sdrben. Ya, wenn man‘c) dem Erze 
. eine blaue Farbe im Glihen anlaufen laͤßt, wie aud) 
im Feuer blau mabhlet, da wird diefe Farbe auch durch 
Kunft, mit Hulfe des Feuers und der Veranderungen 
der Farben, fo gerviffe Materien in der Hise leiden, zu⸗ 
wege gebracht. Siehe Blau angelaufen. Was aber 
die zweite Art der-blauen Farbe betvifft, welche bald die 
Mahler, bald die Farber, bald die Geſchirr⸗ and Porcel- 
| lain⸗ 
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faints Brenner, brauchen: ſo wird die Materie theils aus 
dem Pflanzen- theils Thier⸗theils mineraliſchen Reid 
genommen. Das Pflanzenreich giebt inſonderheit den 
Waid; das Thierreich iſt der Urſprung des Berliner 
Blau; und endlich haben wir aus dem mineraliſchen 
Reiche: das Bergblau, das Laſurblau, das eigentliche 
und aͤchte Ultramarin, und die im engen Verſtande ſoge⸗ 
nannte blaue Farbe, wovon ich in beſondern Articuln 
andle. 
Auſſerdem daß das Blau ſelbſt allein auf Wolle, 
Leinen, Baumwolle, Seide u. ſ. w. gebracht wird, wo⸗ 
von der Art. Blau-Sdrben nachzuſehen, dienet es auch, 
zuſammengeſetzte Sarben ju machen, wie ich unter dem 
Art. Sarben- Oermifchung jeigen werde. , 
— Blau; (Asur-) Fr. Bleu d'Azur. » Die Schriftfteller vers 
ſtehen hierunter eine aus dem occidentalifden Lafurftein 
(Lapis Lazuli) verfertigte blaue Farbe, die fie deswegen 
auch Lafur- Blau nennten. Heut gu Tage heife die 
fed. Lafurblau (wiewohl nad) einer feinern und befonders 
zur Oehlmahlerei eingerichteten 3ubereitung ) Ultramarin. 
Jene ift nicht fo beftandig, wie diefe, fondern wird, 
wie das Bergblau, mit der Zeit grim. 

Die Meuern verftehen durch Azur-Blau zweierlei 
Blaue Farben: 1. das au Pulver geriebene Schmal⸗ 
ten- Blau, Zaffera⸗ oder Gaffra- Blau, oder Ko⸗ 
bald: Blau, Fr. Bleu d’email, d. i, das Glas, weldhes 
man aus Zaffera (einer Miſchung von Kobald, Gand 
und Potaſche) durchs Schmelzen erhalten, und hernach 
zu einem uͤberaus feinen Pulver zermahlen hat. Dieſes 
Sehmalten - Blau dient infonderheie sue Farbung des 
Glafes, des Porcellains, und. der Staͤrke, aud) zur 
Mahlerei auf Email, und in Wafer: und Oelfarben. 
Man giebt ihm, nad) Maafigabe feiner Beftimmung, 
eine verſchiedene Gite, und daher auch verſchiedene Bei⸗ 
MNahmen, 5. €. Azur fin, Azurapoudrer, Azur de qua- 
ere feux. Znm Gebrauch der Emailleurs wird ein. qro- 

- , , Ber 
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fier Theil Fritte mit dazu geſchmolzen. Das mit meh⸗ 
rern Fleiß aus dem Kobald verfertigte Lafur - Blau, 
wird zu Paris unter dem Mahmen Silber» Blau, das 
Quentchen fir 1 Thaler, verfauft. Siehe Blaue Sars 
be. Kobald. dafferas Sarbe. 2) Asuc- Blau, 
heißt auch (wiewohl feltener) der gleichfalls zu einer blau ⸗ 
en Farbe dienliche Roſt, der ſich auf duͤnnen Silberplat⸗ 
ten anſetzt, wenn ſie den Daͤmpfen eines Eſſigs, worinn 
Steinſalz, Alkali und roͤmiſcher Alaun zerlaßen worden, 
und hernach den Daͤmpfen der Weintraͤber, ausgeſetzt 
‘werden. Dieſes leztere Azurblau iſt eigentlich ein nach⸗ 
gemachter Ultramarin. 
Im gemeinen Leber verſtehet man durch Azurblau 
ein ſchoͤnes hohes Blau oder Himmelblau. 

Blau, (Berg-) Berg⸗Glaſur, blaue Aſche, L. Cinis 
coeruleus, Coeruleum montanum, Fr. Blea de mon- 
tagne, Cendre bleue, ift eine blaue Compofition, oder 
bisweilen cin natirlidjer und gu einem fo sarten Pulver 
zerſtoßener und geriebener Stein, daß man es faft nice 
fablen. fann, und welche dem bleichen Ultcamarin in ete 
was beifomme. Es kommt von Danzig, von da die Engs 
{ander und Hollander felbiges in ihre Lande bringen, und 
es hernad) von hier aus nad) Frankreich ſchicken. Es 
kommt jedoch deſſen aud) eine ziemlich große Menge 
mit ſchwediſchen, daͤniſchen und hamburgiſchen Schiffen 
nach Rouen. Es wird eigentlich aus dem Armenierſtein 
(Lapis Armenius) in 4 Sorte , immer eine feiner alg 
die andere, gemadt. Die befte, weſche am erften abges 
hommen wird, mus hod) an der Farbe, fehr fein und 
recht trocfen ſeyn; mit der ubrigen wird das Berg Grin 
oft verfalfchet, welder Betrug aber durch das bloße Gee 
fuͤhl bald zu entdecfen iff. 

Das DBerablau ift eine vortrefflidhe Farbe, welche 
ftarf zu Wafferfarben, vornehmlid) von den Theaters 
Mahlern gebraucht wird, weil man eine fchdne blaue Luft 
damit machen Fann, Mit Schuͤttgelb von — ae 
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miſcht, giebt es ein ſchoͤnes Griin fir die Landſchaften⸗ 
und Facher> Mahler. Mit Oel cauge diefe Farbe nichts. 
Blau, (Berliner, Berlinifay oder Preußiſch) &. Coerule- 
:  umBerolinenfe, Fr. Bleu de Profle, ift ein Pracipitatyon 
Cifen, nebft einer uͤberfluͤßigen brennbaren Materie, wel. 
che ihm eine ſehr done blaue Farbe giebt Die Entdek⸗ 
Fung diefes Blanes, weldyes mit ſo gluͤcklichem Crfolge in 
der Mahlerei und Farberei gebrauche wird, ruͤhrt, wie viele 
andere von einem ungefahren Zufall her; fie iftneu, und im 
Jahr 1704. gemacht worden. Stahl erzaͤhlt in feinen 300 
Verſuchen, No. 231, wie die Entdecfung diefes Blau: 
es geſchehen ift. Er fagt, daf cin Farbenmadher, mit Nab: 
men Diesbad), welder cinen Lac aus Cochenille machte, da 
er das Decoct von derfelben mit Alaun und cin wenia Cifenvitriol 
vermiſchte, und hernach einsmahls ihm: dag niederfchlaqende 
UlFali fehlte, fic) von Dippeln, in defen chymiſcher Werkfiate 
er arbcitete, Weinfteinfals geben lief, Uber welches dieſer Chy⸗ 
mift viclnabl fein thicrifches Hel deftillirt hatte, und daß der 
Lack, der Durd) dieſes Walt niederge{dhlagen wurde, anfiate 
roth ju feyn, febr hon blau gewefen. Dippel, dem er von 
dieſer Erfcheinung Nachricht gab, wurde gewahr, daß foldjes 
pon der Natur feines Wali herruͤhrte, und verfuchte eben dicfe 
Wirfung hervorjubringen, indem er eben dieſe Eigenſchaft, aber 
auf eine cinfachere Urt, einem andern Alkali gab. Der Verſuch, 
“Den er machte, glictte ifm, und von der Zeit an iff die Entdebs 
Fung des Derlinerblaucs beftatiget worden. . 
Diefes Blau wurde jum erftenmahl in den Abhand⸗ 
fungen der Wad. su Berlin, v. J. 1710, angeseiget, 
aber ofne eine Befchreibung des Verfahrens , nad) 
welder man es machen koͤnnte. Viele Chymifien arbeis 
teten ohne Sweifel, es su entdecfen. Es geſchah ſolches 
in der That, undim J. 1724 machte Hr. Woodward, 
Mitglied der Fonig!. Geſellſchaft 5u London, daffelbe in 
den Philofophical franfacrions fund. Das Verfahren, 
weldes fer gut iff, und fehr woh! vonſtatten geht, ift 
folgendes. Man made 4 Unzen Salpeter und eben fo- 
viel Weinftein mit einander zu Alkali. Dieſes Alkali 
Dec. Enc. V Th. Pp ver · 
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vermiſche man mit 4 Unzen getrocknetem Ochſen⸗ oder 
Rindsblut. Man thue alles in einen Viegel, welder 
mit einem Decfel bedeckt ift, der ein Fleines Loc) hat, und 
calcinice e8 bei einem mafigen Sener, bis das Blut zu 
einer vollfommenen Kohle gemacht worden, d. i. bis 
fein Rauch oder Flamme mehr herausgeht, welche die 
weifien Koͤrper, die man daruͤber Halt, ſchwarz machen 
kann. Zulezt vermehre man das Feuer dergeftallt, dag alle 
in dem Tiegel enthaltene Materie mafig, aber doch merfs 
lich, gliihend wird. Man thue die Marerie des Tiegels, 
welche nod) gang glihend ift, in 4 Pfund Wafer, und 
lage fie J Stunde fieden. Man giefe das erfte Waſſer 
ab, und gieße auf die zuruͤckgebliebene ſchwarze und Fob: 
lenartige Gubftany frifches, bis ſolches beinahe unſchmack⸗ 
haft wird; diefes Waſſer vermifche man mit einander, 
und laße es wieder bis beinahe auf 4 Pfund einfieden. 
Ferner loͤſe man 2 Unzen Cifenvitriol und g Unzen Alaun 
in 4 Pfund fiedendem Waſſer befonders auf; man vers 
mifche diefe gan; warme Solution mit der vorhergehens 
ben Lauge, welche auch ganz warm ſeyn mus. Cs wird ein 
ftarfes Aufbrauſen entſtehen; die Feudhtigfeiten werden 
tribe werden, und eine gruͤne, mehr oder weniger blaue 
Farbe befommen, und es wirdein Pracipitat, oder ein 
Bodenſatz, von eben der Farbe entſtehen. Man feihe 
alles durch, um diefen Bodenſatz zu ſcheiden, und giefe 
Salzſaures dartiber, welches, wenn es woh! mit deme 
felben vermiſcht worden, in dem Pracipitat fogleich eine 
ſehr (chine blaue Farbe Hervorbringen wird. Es iff 
ndthig, eher mehr als weniger von felbigem dazu zu 
thun, und bis man fieht, daß er die Schoͤnheit der Fars 
be niche mehr vermehrt. Den Tag darauf ſpuͤle man 
diefes Blau ab, bis das Wafer unſchmackhaft davon 
ablauft, und laße es hernach gelind trocfnen.  Diefes 
ift das Verfahren, nad) weldyem man das Verlinerblau 
macht.” Nachdem die Chymiſten ſolches entdecft Hatten, 
fo bemuͤhten fie fic), dic Theorie hiervon gu entwicfeln, 
: | und 
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und dasjenige zu erklaͤren, was bei diefen verſchiedenen 
Arbeiten vorgelt, worein ich mich aber, weil es von der 
eigentlihen Abſicht meines Werks allzuſehr entfernt su 
ſeyn ſcheint, niche weiter einlaßen Fann. Man kann 
daruͤbet Hrn. Poͤrners allgemeine Begriffe der Chymie, 
Th. LLpʒ. 1768, 8. S. 107— 1145, nachleſen. 

Sch erwaͤhne kuͤrzlich nod) einiger andern Arten der Vers 
fertigung des Berliner Blau. Hr. Cadet hat dergleichen 
aus des Hrn. v. Calſabighi mieneraliſchen Waſſer her⸗ 
ausgebracht, und behauptet, daß das ſolchergeſtallt be⸗ 
reitete nicht nur beſſer zu Mahlereien tauge, weil es durch 
keine mineraliſche Saͤure erhoͤht, und der Veraͤnderung 
nicht ſo ſehr, wie das ordinaire, unterworfen iſt, ſondern 
daß es auch, weil es in ſeiner Miſchung nichts von Kup⸗ 
fer enthaͤlt, bei allen Zubereitungen des Zucfers, welche 
die Conditors damit zu farben pflegen, vorzuͤglicher zu 
gebrauchen ſey, als das auf die gewoͤhnliche Ure berei⸗ 
tete, wovon man niemahls gewiß ſeyn kann, ob es nicht 
Kupfer bei ſich Habe. | 

Anſtatt des Blutes, Fann man fic) and) der Kno—⸗ 
Gen, Hoͤrner und Haare der Thiere, sur Verfertigung 
Diefes Blau bedienen. 


Wie mic Lifenfeilfpdnen Berlinerblau gemacht 
werden koͤnne, welche Methode bequemer und wohlfeiler 
iſt, als die mit dem Ochſenblute, erzaͤhlt das x ste St. 
bes phyfical. und Sconom. Patrioten, v. 11 Apr, 
1757. 
| cs es Verfaffer nahm cine gewiffe Menge wohl erciniater 

Cifenfeilfpane, und reinigte fic nod) dberdics mit Wafer yon ab 
len fremden Theilen. Als fie trocken waren, that er fie in einen 
Moͤrſel, und flies fic wohl; hierauf fiebete er fie durch, und 
weil fie ihm noch nicht fein genug waren, rdftete ex fie in einem 
Sad melstiegel auf ſtarkem Kohlenfeuer, und rieb fie hernach auf 
eincm Marmor, wie die Mahler ihre Farbe reiben. Mle fie 
gu dein allerfeinften Pulver gemacht und getrockuct waren , that 
~ er ungefabr r Unze davon in einen Loͤffel, und vermiſchte fie mit. 
6 Unjen Salpeter, ein wenig hp Schwefel und — 
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Kohlenſtaube, detonirte alles gufammen, und bradte es bernad 
in Fluß. Wises erkaltet war, fete er es mit wmarmen Wafer auf. 
Endlich ſchlug er es mit aufgcldfetem Alaun und Cifenvitriol nie: 
der. Unfanglich erhielt er cin Helles Blau, und ſchloß daraug, 
daß er nicht Vitriol genug genommen hatte, um alle Theile 
hinlanglid) mit cinander yu vercinigen. Er that alfo nod cin 
wenig hinzu, das er nur nach und wad) dazu goß, worauf er fo: 
gleich das ſchoͤnſte dunkle Blau erbiclt; dabingegen dag daruͤber 
fiehende Waffer hell wurde, . weit es keine Theile von diefer Ma: 
teric mebr in fid) enthielt. Um zu erforſchen, ob dieſes neue Blau 
den Saͤuren chen fo ſehr widerſtehen wuͤrde, als das Berliner, 
nahm er cin wenig von dieſer Compoſition, und goß etwas Vr 
triolgcift darauf; auf cinen andern Theil derfelben goß er etwas 
Calpetergeift, und auf den dritten civ wenig von einem ſauern 
Geijie. Jedwedes zerrieb er befunders, und fand, daß feine 
Farbe davon viel (hiner und glanjender wurde. Er that davon 
cin wenig auf Papier, tnd zerdruͤckte e8 mit Dem Finger, dag 
Das Papicr gan; damit bedeckt tard, und die ſchoͤnſie blauc Fars 
be erbielt, dic man nur wuͤnſchen Fonnte. 
Das Berlinerblau wird anjest an vielen andern Ore 
ten, fonderlidy in Leipzig und Chemnitz, wie aud) in 
Rußland und Schweden ſehr gut nachgemacht; und ift 
das feine und dunfle ſowohl, als das ing Helle fallende, 
um einen febr leidlichen Preis zu haben. Da das Loth 
anfanglid) 8 Thaler foftete, fo ift ſolches anjezt, und 
zwar das dunfle fir. Rthlr., das hellblaue aber fir 
6 Grofden, ju haben. Es iff in Oel- und Wafers 
Farben gut, und von folder Dauerhaftigfeit, daß aud) 
bas Scheidewaſſer diefe Farbe nicht verderben Fann. 
Sie pflegt ſonderlich zu Schildereien gebraudye yu were 
den, und zwar ftatt des Liltramarins, weil festere Farbe 
gar ju felten und viel ju Foftbar ift, ihr aber das Berli⸗ 
nerblau an Seine und Gener beifommet. Zum Anftreis 
chen nimme man Bleiweiß und Berlinerblau, nachdem 
bie Muance des Blaues (chon ſeyn foll. Beides laͤßt 
fid) mit Waſſer abreiben, und mit Leim gebrauchen; 
die Farbe wird aber viel ſchoͤner, wenn man fie mit 
Mohnoel abreibet, und mit Terbenthinoel einruͤhret. 


Ich 
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Ich follte hier, meiner Gewohnheit nach, das Ver⸗ 
seichnis der vornebmften Gebriften, welche vom 
— Berliner Blau bandeln, anfuͤhren; da ich aber dergleis 
chen bereits meiner im 41 Sr. des Neuen Sainb. Magaz. 
GS. 420—432, abgedructen Ueberfegung von Hrn. Sco⸗ 
poli Wabrnehmungen von dem BVerlinerblau und eis 
nigen andern Lacken, beigefiigt habe, fo verweife darauf. 
Blau, (Blaß/⸗ oder Bleich») fiehe oben S. 589, f. 
Blau, (Dunkel-) ſ. S. 590. ) 
Blau, (Englifithes) wird auf feine Tider und Zitſe ges 
mad. Siehe Blaue Sarben 3um Meblen und 
Drucken Ser dite und Kattune. 
Blau, (Slandvifthes), Fr. Bleu de Flandres, wird 
ſonſt aud) gruͤne Aſche, Fr. Cendre verte, genannt, 
und ift eine in Flandern gemadhte blaue Farbe, . die fich 
aber auf das Griine zieht, und die in der Mahlerei leicht 
zu font nichts, als gu Land(chaften, gebraucht wird. 
Blau, (Simmel-) fiehe oben, S. 590. - 
Blau, (Goch: oder Dunkel-) fiehe eb. daſ. 
Blau, (Gollandifches) fiehe Lackmus. 
Blau, (Bobald-) fiehe unter Asur- Blau, S. 591. 
Blau, (Roͤnigs.) fiehe unter Blau + Sdrben der Serde; 
und Blau» Sdcben der Wolle. | 
Blau, (Lafur-) fiehe Blau. (Azure) S. 591, f. 
Blau, (Porcellain-) ſ. unter Blau: Sdrben dep Geide. 
Blau, (Preufifch) ſ. Blau. (Berliner) S. 593, fag. . 
Blau, (Saͤchſiſches) &. Coeruleum Saxonicum. Uns 
gefaͤhr im Jahr 1744, that fid) in Grofenhain, einer 
churſaͤchſiſchen Stadt in Meiffen, ein Kuͤnſtler, Ceigent- 
lic) cin Surift, dev aber in der Chymie arbeitete,) Maly 
mens Barth, hervor, welder nicht nur eine Art von 
einer gruͤnen Saebe ausfindig madjte, welde nod) bis 
izt viele Liebhaber finder, fiehe Grin (Gachfifches ); 
~~ fondern aud) auf eine befondere Art allen Arten von Tie 
cern eit fo dauerhaftes und ſchoͤnes Blau zu geben 


wußte, daß es weder durch die Sonne, nod) durch den 
* Pp 3 Regen, 


ee 
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Regen verandert wird. Dieſe beide neuerfundene Fare 
ben nennen Einige Couleurs de Saxe fans pareille, 

Es wird das Gachfifche Blau von Indigo und 
Vitrioloel gemacht. Um ju diefer Farbetincrur ein Loth 
vom beften Indigo aufjuldfen, nimmt man g Loth Vie 
triold{; darinn werden bei gelinder Warme in 24 Stuns 
den 2 Loth weifer Robald digerirt, den man zuvor fein⸗ 
gemacht und durd) ein Haarfieb gefiebet Hac. Wenn 
das Vitrioloel auf diefe Art zubereitet ift, chut man 1 
oth des beften Yndigo hinein, welder befonders fein 
gerieben ſeyn, und mit einem Hoͤlzchen wohl umgeruͤhrt 
werden mus. Der Indigo fangt alsdenn an, darina 
aufjufdwellen, Man (aft ifn hernad) nod) 24 Stuns 

den in einer gelinden Warme ftehen, fo ift die Farbe 
gang fertig. Die Waare, welde man farben will, wird 
dazu Durd) Kochen mit Alaun und Weinftein auf diefe 
Art jubereitet, wie es bei einigen andern Farben ges 
braͤuchlich iſt. Nehmlich, gu 5 Pfund Waare nimme 
man 1 Pfund Alaun, und ZF Pfund Weinſtein; damit 
wird fie mit einer siemlichen Menge Waffer in einem 
Keffel gekocht. Nachdem die gebeigte Waare augges 
ſpuͤhlt und kalt geworden ift, thut man etwas von ge: 
dachter Farbetinctur in das kochende Wafer, welches 
bas Gals von der Beise noch bei fic) Hat, und gwar nach 
der Proportion, wie man mehr oder wenig Waare hat, 
und mie die Waare eine Helle oder dunfle Farbe bekom⸗ 
men ſoll. wei bis drei gute Theeloͤffelvoll find jedes⸗ 
mahl su einer Elle Waare, von 17 Ellen in der Breite, 
hinreichend, um ihe eine fone blaue Farbe yu geben. 
Lm alle diefe Farbe, die die Waare annehmen Fann, 
Hineingubringen, dazu geforen, fie darinn herum zu gies 
hen, faum einige Minuten; man lage fie aber 7 Stunde 
Foden, damit die Sarbe defto vefter werden fonne. Die 
Menge der Farbetinctur verderbet die Farbe niemahls. 
Man erhale eine dunfelblaue Farbe, wenn man viel 
nimmt, und eine Delle, wenn man weniger nimmt. 


Wenn 
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Wenn die Waare in der Farbe genug gekocht hat, wird 
fie in Faltem Wafer ausgeſpuͤhlt. Hr. v. Juſti verfie 
dhert, daß man nach diefer neuen Are mit 1 Lorh Yndigo 
mehr farben Fann, alg man bisher auf die fonjt gewoͤhn⸗ 
lidje Act mit 1 Pfund Indigo hat farben fonnen. 

Cinige halten Kobald oder Urjenif fir einen ganz unndthigen 
Zuſatz in dicfer ſaͤchſiſchen Farbetinctur. Auch gebraudjen fie 
dazu keine Vorbereitung oder Beisung der Waare, die fie fars 
Ben wollen. : 

Andere bereiten diefe blaue Tinctur von 4 Louth des efter 
feingeſtoßenen Sndigo, der mit 4 Loth Vitrioldl verduͤnnet, mit 
eben fo vicl Wafer umgeruͤhrt, und mit einem Stoͤckchen in 
einem Glafe gefdlagen wird; alsdenn brauſet er bejonders auf, 
und riecht unangenchn. Sodenn wird nod cin wenig Faltes 
Waſſer dazu gegoffen, wodurch das Wufbraufen geſtillet wird. 
Hiermit wird eben fo, wie mit dem Vorhergehenden, gefarbet. 

Hen. v. Fufti entdecktes Geheimnis der neuen Saͤchſiſchen Farben. 

‘Wien 1750, 8. 2B. eo 

G. M. Kortum neue Verſuche der Faͤrberkunſt, betreffend dic bis: 

her unter dent Nahmen Sans pareille de Saxe befannten blauen 

und grinen Farben. Bresl. und Lpj. 1749, 4. | 

Blau, (Gaffra-) fiche unter Asur- Blau, S. 591, f. 
Dlau. (Gaft-) Man nimme das ſchoͤnſte preußiſche Blau, 
Das man finden Fann, thut es in eine faubere fayancene 
Schuͤſſel, ſchuͤttet rauchenden Meerfalsgeift daruͤber, bis 

er oben daruͤber geht, laͤßt es ſieden, und macht das 
preußiſche Blau zu einem Teige, laͤßt es 24 Stunden 
ſtehen, gießet hernach Waſſer daruͤber, und thut es in 
eine Flaſche. Mit zwo Unzen preußiſch Blau kann man 
J Maak Farbe machen. Dieſes Blau leidet Fein ande⸗ 
res Gummi, als Traganth. Das hier beſchriebene it 
ſehr dunkel. Man kann es ſtufenweiſe unendlich heller 
machen, indem man mit Traganth angemachtes Gum⸗ 

miwaſſer darzu thut. 

Die Are und Weiſe, wie eine neue blaue Saft⸗ 
Sarbe 3u machen, die faft dem ſchoͤnſten Ultras 
matin nichts nachgiebt, und bei Miniaturarbei- 
ten wobl 3u gebrauchen ift, beſchteibt Hr. Prof. 

— Pp 4 bon 
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pon Bergen, im VB. des Gamb. Magaz. S. 444, f. 
Man nimmt vom Brafilicnhols, fo wie 4 bei ben Droguifien 
ju haben, thut folded in cine weite porcellane Terrine, (Fann 
man cin weites Glas haben, ift es wegen der Durchſichtigkeit bef: 
fer) und gi fet heißes, aber Fein fiedendes, Waſſer daruber, daß 


es 2 oder 3 Qieerfinger daruͤber fiche. Man feget rides auf 


wormen Gand oder einen warmen Ofer, cinige Stunden lang, in 
aclinde Digeftion, fo dak die Solution recht faturitet werde. 
Alsdenn nimmt man-das Holy beraus, und fect das Gefig 
mit der Solution auf heißen Gand, damit fie innerhalb 1 bis 2 
Tagen ganslich evaporire. Die. suriictgebliebene rothbraune Kru: 
fle odie fid) an bem Gefaͤß angelegt hat, wird cinige Tage weg: 
eſetzt, Dag fie voͤllig trocken werde. Nachher mimme man dies 
—* Gefaͤß wiederum zur Hand, gießet es voll kalt Waſſer, und 
nad) F Stunde gießet man dieſes wiederum ab, und neues dar⸗ 
auf. Inzwiſchen giebt man fleißig Acht auf die Kruſte, welche 
ihre braune Farbe allmaͤhlig verliert, und blaͤulich wird, wel⸗ 
ches ſich bei glaͤſernen Gefuͤßen, wegen der Durchſichtigkeit beſſer 
zeiget. Dieſe Kruſte ſammelt man mit einem Meſſer in eine 
Muſchel, worinn fie mit ſaturirtem Gummiwaſſer allmaͤhlig 
inſpiſſirt wird, und eine ier angenehme bellblaue Farbe be: 


Fommt, die beftandig and ſehr fein iſt, aud) fic) febr wohl brau⸗ 


chen laͤßt. Der Proceß geht auch von ftatten, wenn man, anftatt 
der Infpiffation , die Solution durch Lange der Zeit y aut dag 
man den Staub abbalt, evaporiren laͤßt. 
Blau, (Schmalten⸗) ſ. unter Azurblau, S. 591, f. 
Stan (Gilber:) fiehe S. 592. 
Blau, (Gonnenblumen:) fiehe Cackmus. 
Blau, (Tuͤrkiſch) ſ. unter Blau⸗ Faͤrben der Seide. 
Blau, (Ultvamearin:) ſiehe Utramarin. 
— Viol.) Violett, L. Color violaceus, Fr. Violet, 
Das Violett ift eine von Roth und Blau sufammenges 
ſetzte Farbe, und es ift der Indigo, deffen man fich be 
" bienet, das Blaue aller Violecfarben gu machen. Das 
Rothe farbt man mit der Cochenille, und verſchiedenen 
andern Ingredienzien, ans denen man das Rothe ziehet. 
Siehe Koth-Faͤrben. 
Das Violett, deſſen Roth aus Scharlachwuͤrmern 
gezogen iſt, hat eine * Farbe, und heißt aͤcht Vio⸗ 
lett; 


% 
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lett; dasjenige hingegen, defjen Noth aus andern Spe: | 


cereien gesogen ijt, und befonders das aus Orfeille, ift 


gar nicht dauerhaft, und heife unaͤcht Violett. 
Zum Aeche> Oiolete- Sarben Ser Geide, wird 


die Seide, wie gewihulid), nehmlid) 20 Pfund Seife 


ju 100 Pfund Seide gerechnet, gekocht, und fodenn, wie 
gu dem aͤchten Carmefin, alaunt; und man mus fie zwei⸗ 
mahi ausflopfen, wenn man fie im Fluſſe waͤſcht. Als— 


. Denn giebt man ifr die. Cocheniflenfarbe, wie bei dem 


aͤchten Carmefin, jedoch mit diefem Unterſcheide, daß 
man weder Weinſtein, noch aufgeloͤßtes Zinn, ins Bad 
thut, weil dieſe ſaure Sachen bloß deswegen in das 
Carmeſin kommen, um die Cochenillenfarbe deſtomehr 
zu erhoͤhen, und ihr einen gelblichen Schimmer zu ge⸗ 
ben. Zum Violett hingegen mus die Cochenillenfarbe 
natuͤrlich bleiben, welche viel violetter, viel purperfarbis 
ger ift, und die in die MelFenfarbe falle. Mach der Staͤrke 
der Sdhattirung, die man haben will, nimmt man mehr 


_ oder weniger Cochenille. Die gewoͤhnliche Dofis zu ei⸗ 
_ nem fddnen Violett, iff 2 Unzen Cochenille oder Schar⸗ 


lachwuͤrmer auf jedes Pfund Seide. Um das Cochenile 
fenbad gu machen, fillet man den gu diefer Farbe bes 
ſtimmten Reffel mit Wafer bis zur Halfte an, und 
[apt die Scharlachwuͤrmer etwa eine gure Viertelfrunde 
fodyen. Waͤhrend diefer Zeit thut man die Seide in 
Fleinen Stuͤcken auf die Stoͤcke, ſolchergeſtallt, als wenn 
man den Grund gu dem Grimen madyte; hernach fillet 
man den Reffel mit faltem Wafer, weil das Bad nur 
laulich feyn mus; man that die Seide hinein, und dree 
Het fie mit guter Vorſicht darinn um. Wenn es etwa 


an die 20 Etuͤcke oder mehr feyn follten, fo muͤſſen 2 


Manner das Umdrehen verridjten, damit die Farbe ſich 
auflege, und von der Seide allenthalben gleid) angenom- | 
men werde. Wenn die Farbe egal zu feyn fcheint, fo vers 
ftarfe man das Feuer, um das Bad ins Kochen zu bringen; 
und alsdenn ift Cin Mann hinlanglich, mit der Umwen⸗ 

Pps. dung 
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dung fortzufahren, welche ohne Verfaumung, ſolange 
als das ‘Bad fodht, geſchehen mus, welches, wie bei 
dem aͤchten Carmefin, 2 Stunden dauert. Wenn man 
 fieht, daB, nad) einem sweiftiindigen Roden, das Bad 
nod) nicht gan; ausgesogen ift, fo pflegt man die Seide 
nod) 5 bis 6 Stunden in das alfalifche oder fogenannte 
Gode Bad gu thun; darnach wird fie im Fluffe gewa⸗ 
ſchen, zweimahl geflopft, und sugeridjtet, und fodenn 
durch cine mehr oder weniger ftarfe Ripe, nad) der Hobe, 
die man dem Violett geben will, gesogen. In einigen 
Fabriken thut man in diefe Farbe, um ihe eine groͤßere 
Schoͤnheit zu geben, ein wenig Orfeille. Dieſe hut 
man itt das Codjeniflenbad, nachdem es ausgesogen ift, 
in Derjenigen Quantifat, die den verlangten Grad der 
Schattirung gu geben geſchickt iſt. Machdem fie eine 
gute Viertelftunde gekocht Hat, laͤßt man fie ein wenig 
ruben, damit fich die Orfeille auf den VBoven fegen Fann, 
worauf man die Seide in diefem Bade umdrehet. Dieſe 
Methode aber verdient deswegen Feinen Beifall, weil die 
Faͤrbung mit Orfeille unadhe ift, und die Violettfarben, 
die doch gemeiniglid) mit einer ftarfen Dofe von Orfeille 
gefarbe find, (weil es wohlfeiler ift, als Cochenille, und 
dod) ein ganz gutes Anfehen giebt) dennoch fie adchte 
Biolettfarben bezahlt werden muͤſen. 

Die blaſſen Schattirungen von Violett muͤſſen mit 
Orſeille gemacht werden, weil die Farbe, welche die 
Scharlachwuͤrmer in dieſen Schattirungen geben, allzu 
todt und unſcheinbar iſt. 

Italieniſche Art, aͤcht Violett auf Seide zu 
faͤrben. Wenn die Seide, wie zu dem Carmeſin, alaunt 

iſt, faͤrbet man fie in Cochenille; laͤßt dazu 2 Unzen ara⸗ 
biſchen Gummi in einem Keſſel zerſchmelzen, thut auf 
jedes Pfund Seide 2 Unzen Cochenille, 4 Unze Lerchen⸗ 
Schwamm, oder eben ſoviel Curcuma, dazu; miſchet 
es, und thut es in einen Keſſel. Wenn es anfaͤngt zu 
kochen, und der Gummi gue geſchmolzen ift, bringt 
man 
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man bie Seide auf Drehftabe, drehet fie daruͤber in dem 
Keffel um, und [aft fie 2 Stunden kochen, fo ift fie ges 
faͤrbt. Sodenn (ape man fie erfalten, waͤſcht ſie, ringt 
fie auf dem Haken aus, und waͤſcht fie alsdenn nochmahl 
leicht aug. Um fie nun violett gu machen, tauchet man 
fie, gut aus einander gebreitet , in eine blaue Ripe, 
waͤſcht fie in recht klarem Brunnenwaffer, ringet fie aus, 
und laͤßt fie im Schatten, gut aus einander getheile, 

trocfnen. | | 
Das undchte Violett wird mit verfchiedenen In⸗ 
gredienzien gemacht. Yn den meiften bedienet man fic) 
Der Orfeille. Diefe moogartige Specerei, weldye ich, ihe 
rem Urfprunge nad), unter dem Art. Orlean befdhreis 
ben werde, (aft fid) vom Waffer allein durchaus nidhe 
‘auflofen. Wenn man es braudhen will, fo mus mar 
den farbenden Theil davon durd) eine Art von Gaͤhrung, 
welche durch Urin und Ralf gefchieht, aufldfen. Die 
Are mit diefem Ingredienz beim Farben gu verfahren, 
ift folgende. Man kocht in einem Keffel foviel Orfeifle, 
nad) dem Grad der Farbe, die man haben will. Se 
Dunfler das Violett werden foll, defto groͤßer mus aud) 
Die Quantitat Orfeille fern, die man dazu nimme. Mare 
mus wohl swei- drei- ja fogar viermahl foviel Orfeille neh- 
men, als das Gewidht der Seide betragt, wenn die Farbe 
vollftandig feyn foll. Indem das Orfeillebad subereitet 
wird, Flopft man unter der Zeit die Geide, die aus der 
Seife kommt, einmahl in dem Sluffe aus, um fie davor 
gu reinigen. Alsdenn laͤßt man fie ablaufen, und vids 
tet fie in kleinen Stiicfen gu, wie gu dem aͤchten Violett. 
Man fhipft hernad) das Klare von dem gefodyten Ore 
feillebad ganz heiß in ein Gefaͤß, laͤßt den Boden⸗ 
Satz davon im Keſſel, und drehet die Seide mit vieler 
Sorgfalt in dem Bade um, damit ſich die Farbe egal 
auftrage. Wenn die Farbe gut iſt, ſo macht man eine 
Probe aus der Kuͤpe, um zu ſehen, ob ſie ſtark genug 
iſt, ein gut dunkles Violett zu geben. Wenn es nod) 
zu 
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zu hell befunden wird, fo thut man fie wieder in ein 
Orfeillebad, ja, man thut aud) nod) frifdye Orfeille hin- 
zu, wenn es ndthig ift. Die Seide klopft man im Fluſſe 
einmahl aus, und ziehet fie durd) die Ripe. Man 
waͤſcht und trocfnet ‘ wie alle diejenige Seide, welche 
durd) die Kuͤpe gesogen wird. 
Man unterfdeidet und belegt die verſchiedenen Schat⸗ 
tirungen des unaͤchten Violetts mit verſchiedenen Nah— 
men. Die bisher beſchriebenen nennet man hollaͤndi⸗ 
ſches Violett, und es iſt die vollkommenſte, ſchoͤnſte 
untd angenehmſte von dieſen Farben. Die zweite Schat—⸗ 
tirung nennt man Biſchofs-Violett. Es iſt ebenfalls 
von ſtarkem Grunde, aber mau giebt ihm nicht eine ſo 
ſtarke Kuͤpe, welches ihm einen viel roͤthlichern Schim⸗ 
mer verurſachet. Die abfallenden Grade dieſer zwo 
Hauptſchattirungen werden auf dieſelbe Art mit weniger 
Grund und Kuͤpe gemacht. Die Abnahme des hollaͤn⸗ 
diſchen Violetts giebt alle die Schattirungen der blaͤuli⸗ 
chen Farben, die weniger oder mehr ſtark ſind. Die von 
Biſchofs-Violett machen die verſchiedenen Schattirun⸗ 
gen vom rothen Lila aus. Weil man nur das Blaue 
fer maBig diefer Lila: Farbe geben mus, und die Ki: 
pen ju ſtark ſind, fo pflegt man, um diefe Schattirung 
_ recht gu machen, etwas von der friſchen Rupe mit Wein: 
ſteinaſche in laulich Wafer zu mifchen, um ein befonderes 
Bad yu madden, in welchem man die Lilafarben nad) 
Gefallen blauen fann. Wenn man vor einer frifchen 
. Ripe das.Erforderlide in das Bad gethan hat, ruͤhrt 
man es fogleid) um. Es ſcheint zuerſt ein wenig griin- 
lid) ; man zieht aber die Seide nicht eher durch, als bis 
es, fein Grin ju vertieren und blau ju werden, anfange. 
Die Weinſteinaſche, die man in diefes Bad thut, hilfe 
die Orfeille blau madjen; denn alles, was alfalifch ift, 
hat uberhaupt die Kraft, das Rothe mehr violett ju mas 
chen. Man thut es nicht in das Orfeillebad; denn wenn 
es mit ihm kochte, fo koͤnnte es einen Theil feiner Farbe 
und 
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und Wirfung vernidjten. Das Bad darf nicht heiß, 
fondern nur ganz laulich, ſeyn; es wirde widrigenfalls 
den Orfeillegrund ſchwaͤchen. Wenn diefe Farben ges 
macht find, fo ringt man die Seide tiber dem Bade aus, — 
und [aft fie fodenn auch auf dem Nagel auslaufen. Sie 
wird nicht gewaſchen, weil fie fonft den groften Theil 
von dem Blauen veriieren wiirde. Alsdenn erwaͤhlt man 
ſich einen verdecften Ort, den die Luft niche durchſtreichen 
Fann, um die Seide dafelbft trocknen zu lafen, weil 
fonft die Luft diefelbe ausziehen wiirde. 

Die Violette und Lila yon Orfeille, befonders wenn 
fie mit der beften Art Orfeille, welche in den canarifchen 
Inſuln waͤchſt, und welde man Kraut: Orfeille nenne, 
gemacht find, find von ſehr großer Schoͤnheit, zugleich 
aber die unbeſtaͤndigſten unter allen Farben in der Fars 
berei. Niche allein die ſchwaͤchſte Saure verzehrt ſchlech⸗ 


terdings dieſe Farben, fondern aud die blofe Luft sie. 


Het fie fo geſchwind aus, daß man gendthigt ift, wit dee 
groͤßten Corgfalt die in diefen Farben gefarbte Seide cine 


geſchloſſen gu batten, wenn man ire Farbe erhalten will. 


Man brauche aud) das indianiſche oder Kampeche⸗ 
Solz jum Violett⸗ Farben.” Die Farbe dieſes Holyes 
iſt von Natur ſehr dunkelroth, und faͤllt faſt ins Braune. 


Das Abgekochte davon iſt ein ſchwaͤrzliches Noth. Wenn 


man mit dieſem Holze violett faͤrben will, fo mus man 
die gekochte Seide alaunen, widrigenfalls wuͤrde fie blog 
cin ſchmutziges Roth annehmen, welches feine Farbe 
nidt einmahl in der Waͤſche behalten wuͤrde. Hatman 


~ Die Seide aber alauner, ſo bekommt fie ein ziemlich gutes 


und dauerhaftes Violett. Nachdem man alfo die Geide 


~ afaunet und gewaſchen hat, fo fchneidet man das indi: 
aniſche Hol, in Fleine Stuͤcke, und laͤßt es im Waffer 
kochen. Diefes Abgekochte hebet man in einer Toune 
jum — Alsdenn thut man kalt Waſſer in 
ein Gefaͤß, und 
aniſchen Farbe hinein, nachdem man die Farbe ſtark 
Ae 


ſchüttet mehr oder weniger von der indi- 


oder 
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oder ſchwach haben will. Man drehet fie alsdenn folange 
in dieſem Bade um, bis-fie die verlangte Schattirung 
hat. Es iſt deswegen ndthig, das Bad Falt su machen, 
weil die Farbe des indianifdyen Holyes, wenn das Bad 
heiß ift, nicht nur ungleid), fondern aud) ſchmutzig und 
‘ohne Glany iff. Man Faun das Decoct vom indiani- 
ſchen Hole nicht gleich brauchen, denn es wuͤrde eine 
unfcheinbare und ungleiche Farbe geben; fondern man 
mus es ein paar Tage ftehen lafen. Man darf aber 
aud) nicht mehr machen, als man etwa in einem Monath 
verbrauchen Fann, weil es in der Lange fich ſetzt, und 

einen halben Grund anſetzt, der daffelbe verdirbe. 
Man macht ferner ein Violett von indianiſchen 
Holze mit Gruͤnſpan. In diefer Abſicht wafcht man 
zuvor die Seide von ihrer Seife aus, und laͤßt fie aus— 
laufen. Man gerlafe etwa auf 1 Pfund Seide 1 Unze 
Grinfpan in faltem Waffer, ruͤhrt es gue durch einan⸗ 
ber, drehet die Seide in diefem Bade, und laͤßt fier 
Stunde oder folange darinnen, bis fid) der Griinfpan 
eingesogen hat; fodenn ringt man die Geide aus, und 
bringt fie wieder auf die Stoͤcke. Man madht ein Bad 
pon indianifdhem Hols ,° und ziehet die Seide durch, in 
weldem Bade fie eine dunfelblaue Farbe bekommt. 
Wenn die Seide dicfes Bad eingesogen hat, fo nimmt 
man fie heraus, und thut Alaun, den man im Waffer 
serlafen hat, in dasBad. . Man ziehet die Seide durch, 
und fie bekommt ein Noth, welches die vorher blaue 
Seide violett madt. Die Quantitat des Alauns, fo 
man dazu branche, richtet {ich nad) dem Grade der Schat⸗ 
tirung, die man der Farbe geben will. Se mehe man 
nimmt, defto rother wird das Violett, das man darinnen 
macht. Wenn fie die verfangte Farbe erhalten Haz, 
ringt man fie uber dem Bade aus, waͤſcht fie, ringt fie 
facht auf dem Magel, und breitet fie augeinander, das 
mit die Farbe allenthalben im Trocknen gleich bleibe. 
Dicjenigen Stellen, die im Ausringen mehr, als andere, 
gedruͤckt 
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edruͤckt werden, bleiben Heller, da hingegen die andern 
—* und dunkler werden. Man mus alſo bei dieſer 
Verrichtung behutſam verfahren. 

Die anizt beſchriebenen Violette von indianiſchen Holz mit 
Gruͤnſpan, haben weder mehr Schoͤnheit noch Dauerhaftigkeit, 
als die, welche ohne dieſes Ingredienz gemacht werden. Der 
Gruͤnſpan, in welchem man die Seide faͤrbt, dient ihr anſtatt 
der Alaunung, um die Farbe aus dem indianiſchen Holze zu 
ziehen; dieſe Farbe iſt alsdenn ganz blau, und die Alaunung, 
welche man hernach zuſetzt, dient zu nichts, als ihr den rothen 
Schimmer zu geben, der im Violett noͤthig iſt. 

Man macht auch nod) ein Violett von Braſilien⸗und 
indianiſchen Holze zugleich. Man nimmt nehmlich 
alaunte und im Fluß erfriſchte Seide, und zieht ſie durch 
ein Bad von Braſilienholz von dem gewoͤhnlichen Grad 
der Hitze. Man miſchet dieſe zwei faͤrbende Ingredienzien 
mit Fleiß nicht zuſammen, weil ſich die Farbe nicht gleich 
genug auflegen wurde. Wenn nun die Seide die Bras 
Ftienfarbe an fid) gesogen, fo thut man alsdenn von dent 
Abgekochten des indianifdjen Holes dazu; man ziehet 
Die Seide durd), und wenn fie den erforderlidjen Grad 
der Vollfommenheit hat, thut man in das Bad ein 
wenig Weinſteinaſchenlauge, um fie lebhaft gu madjen, 
worauf man fie, wie gewoͤhnlich, waͤſcht, ausringt, 
und auf die Stangen sum Trocknen bringt. 

Es ift niche willkuͤhrlich, ob man die Seide guerft 
durd) das Bad vom indianifden Hole, oder durch 
das Brafilienbad, sicher. Man mus bet dem von 
Brafilienhols anfangen, weil die Seide, wenn fie zuerſt 
burd) das Bad vom indianifdhen Hols gezogen worden, 
die Brafilienfarbe niche foleidjt und egal annimmet. Man 
Fann die Seide, anftatt fie durd) Weinſteinaſche lebhafter 
zu machen, auch in einem Bade von Flarem Wafer bes 

leben, zumahl, wenn man verfchiedene Sdhattirungen 
machen will, weil die Seide, wenn fie su lange im Bade 
ift, oft suviel Farbe annimmt. Es ift gemeiniglid) genug, 
alle diefe Schatticungen im Fluffe gu wafchen, ohne fie 

auszu⸗ 
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auszuklopfen; allein man Flopft fie dom im Walden, 
aledenn, wenn man glaubt, daß die Farbe yu braun und 
zu finfter ift, desgleichen, wenn man einigen Schleim 
und Unreinigkeiten auf der Seide bemerkt hat, welcher 
doppelte Fehler durch das Klopfen leicht gehoben wird. 

Dieſes Violett, von Braſilien- und indianiſchen Holze ge— 
macht, iſt weit ſchoͤner und roͤther, als das mit bloßen indiani— 
ſchen Hol; verfertigte, ohne jedoch, daß es dauerhafter ware. 
Es iſt aud) mehr der Kraft der Seife unterworfen. 

Endlid) made man aud noch Violett von Bre: 
filienbols und Ocfeille, . und gwar folgendergeftalle, 
Man kocht und alaunt dieSeide, wie gewdhnlid. Man 
zieht fie alsdenn durch ein Helles Brafilienbad, oder durch 
ein Bad, welches roth su farben gedient hat; wenn. es 
ausgesogen ift, Flopft man die Seide im Fluſſe, und 
sieht fie durd) ein Bad von Orfeille. WAledenn wafdhe 
und klopft man fie nochmahls, und zieht fie darnach Durch 
Die Ripe, ringet fie aus, und trocknet fie mit derfelben 
Geſchwindigkeit und Genauigfeit, als die griinen und 
blauen Sarben. 

Dieſes lestere Violett hat cine grofe Aehnlichkeit mit &em 
oben beſchriebenen hollandifdyen, d.b. mit dem ſchoͤnſten Violert, 
welches von blofer Oreille und der Ripe gemacht svird. Es 
wuͤrde eben fo (chin, als das hollaͤndiſche, ausſehen, wenn man 
der Scide nicht die Wlaunung geben mifte, damit fie die Bra: 
filienfarbe an fich zehen Fonne; der Alaun aber giebt der Orſeille 
cin gelbes Anſehen, und verſchlimmert fie. Wenn man diéfes 
Violett auf rohe Seide farben will, nimmt man weife Seide 
dazu, tind behandelt fie wie die Violette auf gekochter Seide, 
icdes fo, wie es ſeine Schattirung erfordert. Das Adte Violett 
jft zu roher Seide nicht gebraͤuchlich. 

Violett zum Lackiren. Man nimmt den beſten 
Gummi Lac in Koͤrnern, den beſten Florentiner-Lack, 
Das ſchoͤnſte Bleiweiß, und-blaue englifthe Afche, von 
jedem gleidviel, reibet es auf einem Steine flax, und 
verfahrt damit, wiemitandern Farben. 

Violett zum Porcelainmablen, findet man in 
Hrn. Grafen von Milly aus dem Franjoͤſ. uͤberſ. Kunſt, 

Porcel⸗ 
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Porcellain zu maden, Brandenb. 1774, 4. S. 84, 
befdjrieben. S. auch ben XIII DB. des Schauplages 
der Biinfte und Sandwerfe, Kinigsh. und Leips. 
1775, gt. 4. 6.396. — 

Violett 3um Mahlen. Um eine lichte violette 
Farbe gu erhalten, miſcht der Kuͤnſtler unter Florenti⸗ 
nerlack Berliner » Blau, die er mit eben der Tinte dunkler 
glajiret. 

Violett sum Mahlen und Drucken der zitſe 
und Aattune, fiehe unter Slave Sarbe. 

Violett zum Mahlen auf feidene Seuge. Cin 
foldes, vornehmlid) bas (chine Gammet- Violett, be⸗ 
ſchreibt Delormois, iu der Kunſt, den Zig nad Engl. 
Art 3u machen, Frf. a. M. 1772, §. S. 56, f. 

Dilau, Jaffera) ſiehe unter Azur- Blau, S. 591, f. 
Slau ancgelaufen, L. Colore cogruleo ſuper igne tin- 
tus, §r. Couleur d'eau, ift eine Sierath, welche vor 
den Sdhliffern, wie auch andern Cifen: und Stahlarbei⸗ 
fern, (als da find die Degenklingenſchmiede, die Buͤch⸗ 
ſenſchmiede und die ftabhlernen Schnallenmacher in 
Boͤhmen, imgleichen die Wagebalfleinmader an den 
Probirwagen,) der Cifen+ und Stahlarbeit gegeben wird, 
und geſchieht, wenn ein dergleiden mit Feilen, Schleifer 
und Woltren ausgearbeitetes Stuͤck uͤber eine maͤßige Rohs 
fengluft, gluͤhendes Bled) oder heißen Sand gelegt und 
gehalten, und nad) den Graden geglihet wird, bis es 
pon ber weißen Mercurial- oder weißgelben Farbe in die 
Stroh gelbe, hernach Haber ⸗ und glaͤnzende Gold+ Fare 
- ‘be, von diefer in die gelbrothe, und endlich aurorrothe, 
zulezt aber 1) in die violblaue, und geſchwind tiedet 2) 
- In die blaß piolette, darauf gar bald 3) in die Aſcherfarbe 
wieder folget, verfalle und gleichſam lauft. Die rechte 
blawe Biolyarbe Hun ift ſehr wohl gu merken, und gleich⸗ 
fam jufangen. Denn, je dinner das blau su machende 
Stuͤck ift, ‘ cher esermarmet, glihet, und tad) einan- 
der geſchwind init diefen Farben anlauft. Daher es auch 
Occ. Enc, VT. 2 q leicht 
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leicht verſehen ift, daß man entweder blaß · violett,. oder 
gar weiße Aſcherfarbe, oder gelbroth und blau unter ein⸗ 
ander gemiſcht, bekommt. +p Sin hi Wee 
: Alle Sriscfe, weldjen die Cifenarbeiter diesen Anſtrich 
geben, muffen vorher aufs beſte gefeilt und polirt werden ; 
Denn, je feiner das Cifen polirt iff, defto blauer lauftesan. 
Die mehreften Schloͤſſer poliren bloß mit der 
Schlichtfeile und dem Polirſtahl. Einige reiben aber 
hernach das Eiſen nod) mit Blutſtein, welcher bekann⸗ 
termaßen ein weiches und zerreibliches Eiſenerz iſt. Me 
dem Poliren Hale der Schloͤſſer das Stuͤck uͤber gluende 
Kohlen, wo es zuerſt gelb und hernach blau anlauft. Ce 
mus.es aber fogleid) wieder aus dem Feuer. nehmen, 
wenn es blau gerorden ,. weil fid) fonft die blaue wieder 
in eine weifliche Farbe verwandelt. Aus eben der Urſache 
ſteckt der Schiffer das blau angelaufere Cifen fogleich in 
Sand, damit es fic) wieder abkuͤhſe. 
Wenn der Buͤchſenmacher das Rohr zu einem Flin⸗ 
tenlauf blau anlaufenlafen will, ſo reibet er, daffelbe ent: 
weder mit einem Baumsl-Lappen ab, Damit die Aſche, 
Die er durch ein leinenes Tuch aufftrenet, aufdem Rohe 
hangen bleibe, und legt alsdenn das Rohr folange auf 
gluͤende Rohlen, bis es blau anlauft. Allein, am bes 
ften lauft das Rohr alsdenn blau an, wenn man, mad 
dem Poliren, einen glienden Dorn, oder fogenanters 
Kolben, in die Seele fret, und das Rohr, fobald. es 
durch die Hige des Dorns anlauft, mit Blutftein reibet. 
Die Wagebalflein in Nuͤrnberg machet man mit 
Hilfe eines dicfen ebenen (im Feuer warm, jedoch niche 
braun glihend, gemachten) Cifens, auf welches man 
bas Balflein leget, ynd immer fortziehet, wo es anlauft. 
Man braucht auch das blaue Anlaufen bet der 
Aetzkunſt in, Cifen und Stahl; und. wenn. diefe damit 
verbunden wird, fo kann ein ſolches blaues Cifen nod 
ſchoͤner gegieret werden, indem nehmlich allerhand Blu⸗ 
inenwert mit einem Oelgrunde datauf geleget, wud Die 


és eceren 
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leeren Plaͤtze mit deſtillirtem Eſſig uͤbergoſſen werden, fo 
beizet derſelbe das Blaue wieder weg, auſſerdem, mas 
der Oelgrund bedecket hatte, welches denn ſauber mit ei⸗ 
ner Kohle wieder abgewiſchet werden mus, Man kann 
auch auf dergleichen blaugemachte Eiſen allerhand Buch⸗ 
ſtaben und Figuren aͤtzen. eee me 
 Angelaufene Schnallen, und andere dergleidhen von polirten 
Eiſen oder Stabl in Feuer blaugemachte Urbeiten, werden, wie 
beFannt, in tiefer Traucr gebraudt. — 
Blaue Afche, fiehe Blau. (Berg) 
Blaues Augenwaffer, fiehe Blaues Wafer. 
Blaue Dine, fiehe unter Dince. 
Blaue Sarbe cus dem Gewddhereiche. Um diejes 
nigen Vegetabilien gu erfennen, welche eine sum Farben 
taugliche Farbe befisen, ift folgende Methode leicht und 
~ bequem. Man gerquetfde friſche Blatter, und druͤckt 
den Saft davon auf reines weifes Papier, das niche su 
duͤnn iff; den davon entftandenen gruͤnen Fleck lage 
_ gman trodnen; alsdenn ſtreicht man mit einer Feder ets 
© was nicht gar ju ftarfes Vitriol- oder aud) Meerſalz⸗ 
Sauer uͤber denfelben, damit diejenigen Farben, 
welche hiervon zerſtoͤrt werden koͤnnen, vergehen, und 
die blaue Farbe, welche davon nicht deſtruirt werden 
kann, zuruͤckbleibe. Nimmt man Waidhlarter zu dieſem 
Werſuche, fo bleibt ein blaulicher Fleck zuruͤck, welcher, 
nachdem derſelbe farbenreich iſt, heller oder dunkler faͤllt. 
Wie aus dem Waid eine dem Indigo nahe kommende 
Farbe zuzubereiten fen, werde id) uncer dem Art. Waid 


e * 
* peti yon den Farben der Pflanzen, inshefondere von der 
ok blauen urbe, ft. im is St. der Yannov. nuͤtzl. Sammi. vi J. 


tp 1 RES ore re a 

Blaue Rebe aus dem Mineralreiche, Blaͤue, Bloͤs, 
Schmalte, Smalte, L. Smalta, iſt ein aus Kobald 
verfertigtes Blau. Sie wird haͤufig in Sachſen, und 
zwar die meiſte bei Schneeberg, von dem abgeroͤſteten 
Robald zubereitet, dex mit einem gewiſſen Theile Gand 
em ag oak ~ 7"  {Qq2 und 


aa 
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und Potaſche wieder verfeset, und zu einem dunkeln und 
dichten Glaſe geſchmelzet wird. Dieſes wird alsdenn 
gar zart geſtoßen, und auf einer gewiſſen Muͤhle zwi⸗ 
ſchen zween ſouderlich harten Steinen gu einem Mehl 
gemohlen, nachher geſchlaͤmmet, und in unterſchiedliche 
Sorten, da immer eine feiner als die andere iſt, getheilet. 
Wenn nun dieſe Farbe genug epucht, gemahlen und 
gewaſchen worden, wird ſie in —* gethan, und nach 
Ftalien, Holland und England verſchicket; von dar 
kommt fie nad Portugal und andern Orten mefr, mo« 
felbft fle gu dem Porcellangefdirre genommen wird; 
aud) fommt fie nad) Hanau, Mirnberg und andere Or⸗ 
ten, wo man naur mit dem weißen glafurten 
umpugehen weif. Die befte mus recht ſchoͤn, blau, trofe 
ken und zart ſeyn. Die andern find gemeiniglich blaͤſſer. 
Dieſe Farbe wird ſowohl vom Franenjimmer mit zur 
Sctaͤrke zu ihrer Waͤſche, als aud) zum Waſſer⸗ und 
Tunfarbenmahlen, gebraucht. Sie behalt ihre Farbe 
im naſſen Wetter und Sonnenſchein ganz beſtaͤndig; 
fie Halt auc das Fewer aus, und iſt nic leicht ger 
fi. Man hat in Deutſchland fonderlich Die churſe 
ſiſche und die boͤhmiſche. Denn, ob man gleich in 
Schwaben, imgleichen am Harz zu Iſſenburg, und fo 
z. E. zu Saalfeld, hin und wieder auch etwas machet, ſo 
bedeutet es doch nicht ſo viel. — SR 
Die churſachſiſche blaue Farbe wird fiir die ſchon⸗ 
fte und feinſte gehalten. Sie kommt bei Schnech 
in Meifen her. Die daſige Blaufarbenmanufactur de- 
pendirt fonderlic) mit ihren Gebauden, , Rech: 
tent, Bedienten und Arbeitern, von einer tat, dar⸗ 
inn die Yntereffenten mit einander in Compagnie, die 
RKobatdzechen in dafigen Bergwerken bauen, auf ihren 
Farbemuͤhlen hie blaue Farbe daraus verfertigen laßen, 
und den davon gewonnenen Profit, nad) Proportion if. 
rer davon habenden Antheile, uncer fid) theilen. Sole 
ches Werk genuͤßt in Sachfen des Bergredyes, ſteht un- 
| , tet 
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ter der Jurisdietion des am Bergamts, und 
wird, gleidy andern Zechen, “in 128 Kure eingetheilet, 
daber die Contrahenten auch Gewerke genennet werden. 
Dieſer Werke find in gedachter Gegend vier, nehmlich: 
1) das churfuͤrſtliche 3 Werk zu Oberſchlemma, 
bei der Stadt Schneeberg; 2) das ſchindleriſche an der 
Mulde, r Meile von Sdyneeberg; 3) das pfannenſtieli⸗ 
ſche, aud) unweit Schuecberg; und. 4) das Zſchopen⸗ 
thaler, bei dem Staͤdtchen Tſchopa oder Zſchopau, 4 
Meifen von Schneeberg, welche 3 gree St Pri 
vatperſonen zugehoͤren. Wenn die n Ros 
* balden auf gedachten Muͤhl en enh worden’, wird fie 
in Gaffer, Davon die groͤßten 33, die darauf folgen- 
— den 7, und die Fleinfter 2 Centner Berggewicht, den 
Gent. zu 112 Pfund gets baleen angepacket. 
e24 Solche Faͤßchen werden ſodenn ſchl 
guten Kein vane 
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mienſchlichen Koͤrper in Unfehung der Geſund 
ſey. Allein, es iff alles Furcht in bs tere —9 que | 
denn 1) hat He. Bergrath Lehmann hinlaͤnglich bewieſen, 
— der —7* * neo oy wine Peles arbeweſen britrage; und 
— ron mt ingen — pty meet in 
>a ‘arts des. tet mit 


s mice ag 3 ‘ase Se 


—— 
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- will, unterſchieden. Das Bergblaw verſchießt und ift 
Daher unbraudjbar. Die Schmalte dunkeit zwar etwas 
nach; allein, theils kann der Mahler mit dieſe 
am beſten die Luft ausdruͤcken, theils iſt ſie auch in der 
Luft ziemlich beſtaͤndig/ und hat daher ihren guten Nuz · 
get, Das Berliner freee wird, ung, sr ie 


digo 
vor Groban” des Derlinerbiauce haͤufig gebraucht, 


und mit Ultramarin glafiret.. Gr ‘und m 
—* — 0 pti ch 
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a mit cyprifthem Bitrioloel verſetzt. Man nimmt VQuart 
Eiſenbruͤhe, eben ſoviel Waſſer, und MPfund cypri⸗ 
ſchen Vitriol, fet ſolchen in warmen Waſſer auf, und 
ſchuttet ihm dazu. Nachdem folches wohl unter einan⸗ 
der geſchuͤttelt worden, wird dieſe Bruͤhe mit arabiſchem 
— verdicket. Coll diefe Violettfarbe hell gemacht 
Hate ſo wird fie mit mehr Vitriol verfege. 
———— — Blau zum Mahlen and Diucken; 
dauerhaftes Blau, ohne Indigo; die Wrt, das’ fo 
———— ifebe Blau ju machen, welches vornehm⸗ 
ty ae mit. feats tartcaies Platten auf Kattan gedruckt wird, 
“ound verfhiedene Arten Violett fiir Calanta ic. findee 
—5—— a. angef. O. S. 40, faq. ‘bes 


lane Sauder ec, Berera ‘coerulea; ſiehe unter 
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ten Pulver, welches er durch ein feines Sieb gehen laͤßt; 
alsdenn nimme ec Pfund Terbenthin, und eben foviel 
Terbenthinoel, ſchuͤttet beide vorerwaͤhnte feinpulveriſirte 
Species dazu imeinen Moͤrſel, reibt esi recht wohl un⸗ 
ter einander, und macht daraus einen ſteiſen Teig oder 
Kuͤtt. Dieſen mus er auf eine fir ihm bequeme Art 
verduͤnnen, damit er ihn auf den Druciformen gebrau⸗ 
- chen fkoͤnne. Ce nimmt alfo, zu obenangefiihrter Quan⸗ 
titat Maffe, « Pfund Gummi, loͤſet ihn in Waſſer auf, 
und vermiſcht ihn. mit: der: Maffe.. Mit diefem Kuͤtt 
nun druckt er die Bilder ,: welche nach dem: Blaufärben 
weiß bleiben follen, auf; und diefes verhindert, mad)- 
bem es trocken geworden, dap: die blaue Farbe nicht auf 
dieſe Stellen durchdringen kann. Zu dieſem Drucken 
gebraucht der Faͤrber eben ſolche Formen und Gerath⸗ 
ſchaften, als bei dem Kattundrucken. Die Leinwand, 
welche er druckt, mus nicht geſtaͤrkt, wohl aber gerollet 
ſeyn. Das Rollen wird durch ein Pferd bewerkſtelliget, 
und der dabei befindliche Arbeiter hat weiter michts zu 
thun, als daß er die Leinwand auf.eine hoͤzerne Walze 
aufwickelt; und damit ſolches gleich und bequem ge⸗ 
ſchehe, ſo bedient er ſich der Winde oder des Haſpels. 
Beim Drucken ſtreichet er mit einer, Buͤrſte ſeinen Beet 
auf das Chaſſis, druckt es mit der Form ab/ und be⸗ 
druckt ſeine Leinwand damit. Wenn die alſo bedruckte 
Leinwand wohl getrocknet iſt, wird ſie in einem Rahmen 
ausgeſpannt, in der Blaukuͤpe gefaͤrbt, und: nachhet 
woh! ausgeſpuͤhlt, wodurch die aufgedructte Maffe ab- 
gehet. Will diefe aber von dem bloßen Spuͤhlen niche 
abgehen, fo nimme er das Vitrioloel, welches faſt fo ftarf 
als ein Scheidewaſſer ift, zu Hilfe, und: beſtreicht damit 
die mit Kitt bedeckten Stellen, oder aber fdpiccet folches 
in warm Wafer , und ſpuͤhlet die Leinwand rethe wohl 
aus, fo geht der Rite ſehr leicht ab, da alsdenn die wei⸗ 
fen Bilder villig sum Vorſchein kommen. Wenn dieſe 
gedruckten und gefarbten Tuͤcher wohl getrocknet find, 
. werden 
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werden · ſie mit weißer Staͤrke geſtaͤrkt, und auf eben 
einem ſolchen Giatt- Tiſch wie der Kattundrucker Hat, 
und mit eben dergleichen Handgriffen, geglaͤttet. 
A +» Die Kunfinder Leinwanddrucerei hat cigentlich in der 
—— And zwar in Der Sechsſtadt Selene vor ungefaͤhr 
ren den Anſang genommen. Aufaͤnglich wurden die 
ie nd¢ nur mit ein ſachen 3 und war bian tind weiß, 
nunmeht aber druckt man and) mit doppeltem Grun⸗ 
mit verfdhiedenen Farben,” welche Waaren gar Weraus 
le ausſehen, und theils yu —— —* ju Za ————— 
der Zimmer, pk gy oe — 2* riken zu 
auf oan TUL 
‘eck, Blut · Unterlaufung, 
hn man fic) gefchlagen, ge(tofen oder 
fo fe6t fich zwiſchen die aut Bint, ge- 
und verurfachet einen blauen Fleck * 
ieder los ‘Ad's als bis fic) Das geron- 
* nam eae vor Sr, 
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jugroßen Trockenheit der Sohle oder des Hufes, oder ei⸗ 
nem noch ſtaͤrkern Grade der Verhaͤrtung, entſtehen, zu 
unterſcheiden. Man bemerkt alsdenn eine eingekrümmte 
Sohle, oder daß die innere Wand ganz eingezogen iſt, 
_ — 
Bei der erſten Art mus die Sohle i 
nommen werden, Da man alsdenn das ch 
ſchon den Eiter, bald finden wird. Iſt — noch 
in Eiter uͤbergegangen, ſo nimmt man es gelind durch ei- 
nen Schwamm mit Branntwein weg / leget eine Salbe 
von Lerbenthin, und 533* uf, 
das Eiſen auf, und beſteckt es loſe mit Spahnen, 
~' folthe Art fahre man bis zur Heilun g der Sache 
nut {aft man den erſten Verband j Ff mahl 
den unangeruͤhrt liegen. is 
| Hat fich aber bereits Citer 
zwar anfanglid) eben fo; allein, 
ferfudhet man, was ai etwa * 
urſachet worden. hrentheils ete 
faulen damit verbunden, welches m 
diefem Are. angufiihrenden Art — 
Gemeiniglich entſteht dieſe Are von Maͤhlern 
ein Pferd auf ſteinigten Boden “auf 
Kieſel auf der ea nicht aoe geſc 
Sie kann aber auch ent 
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Die zweite Garcung von Blain ¥ 
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den herruͤhrt, wird durd) einen Mai la 
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nung des Fußes, durch einen te el taubia 
heißen Boden, veranlaßet. Die hfe mus b 
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ausgenominen, und der SiG bes Uebels unterſuchet wer. 


den. Wenn man den Citer gefunden hat, fo verfahre 


man ebenfalls mie bei Dem Horn⸗Durchfaulen. Damit 
aber der eingezogene Fuß wieder feine rechte Geftalle ere 
lange, fo Fann man, wie bei dem swanghifigen Fuge, 
verfahren, und alfo entweder die Strablen an der Ferfe 
dffnen, oder auswerts auf der Wand des eingezogenen 
Theiles einige Rigen mit dem heißen Cifen machen, wos 
bei man aber die Krone forgfaltig fur Beſchaͤdigung in 
Ache nimme. 

Wenn dergleichen Pferde geheilt find, fo pAlegen fie 
bod) gemeiniglich bei der getingften Gelegenheit wieder 


den alten Qufall zu bekommen. Man fann saber die 


Fuͤße unten mit Lehm, der mit Leind! gum Teige gee 
macht ift, einſchlagen, und die Krone nebſt den Wane 
den mit guter Hornfalbe beſtreichen, damit der Fug 
nicht austrockne. Der Einſchlag von Kuhmiſt iſt ſchaͤd⸗ 
lich; er erweicht zwar anfaͤnglich, ſobald aber der Fuß 
wieder trocken wird, ſo wird das Horn deſto ſproͤder und 
trockner, und bekommt Riſſe, vermuthlich von dem 
Sale, das in dem Miſte ſteckt. 

Folgende Guf-Galbe ift gang vortrefflich; nur 


| macht fie, wenn man fie uͤbermaͤßig gebraucht, den Huf 
auch allzuſtark wachſen. Man fammle im Fruͤhjahr von 


> Dem Weinrebenfaft oder Thrdnen, und weide in 1 bis 2 Maaß 


Davon 2 big 3 Pfund Hammeltalg, 48 Stunden lang, cin; 


_ fodenn lage man es uͤber dem Fener unter beſtaͤndigem Umruͤh⸗ 
_ ren folange fodjen, bis der Saft gan; verraucht iff. Darauf. - 
ſammle man von den an den Holunderftauden ausſchlagenden 
3 cin Pfund, serftofe fie in einem ſteinernen Moͤrſel, und 
‘ t 4 


¢ zu Dem vorigen Talg in cin irdenes Geſchirr. Sodenn 


- Tage man es folange focjen, bis der Tala eine gruͤne Farbe ans 


nimmt, :feiget es hierauf Durd) ein Icigen Sud, und verfabrt 


« auf gleiche Art nod) zweimahl mit friſchen HolunderEndpfen, fo 


— 


wird der. Talg gan; arin werden. Nachher vermiſche man da: 
mit 4 Pfund Serbenthin, eben fovicl Jungfernhonig, g Loth 
Wallvath, 4 Loth Johannisoͤl, 4 Pjund ausgepreften Saft 


_m weifen Zwiebeln, und x Pfund kleingeſchnittenes weißes 


Wachs, 





Wachs. Diefes laͤßt man zuſammen auf ghienden Kohlenyer 
gehen, aber nicht kochen, fondern nur. 4 Stunde unter beſſaͤn 
Digem Umribren gelind. verrauden, aimmt es vom Feucr, und 
thut noch 4 Loth Galmiafgeift hinzu, worauf es nnter beſtin 
digem Uwruhren erfalten mné. Diefe Hufſalbe ift sda 
Foftbar, aber ungemein gut. Dan Fann alle Woche 
dreimahl den Huf einen Ginger breit unter der Krone 
Siehe aud) Contufion. 7 
S. Arn. Prof. Errleben prakt. Unterr. von der Viehatsunerti 
Goͤtt. und Gotha 1771, 8. S. ros, f. ' 
Des Freihertn v. Sind vollftand. Unterr. in der Wiſſenſch. ei 
nes Stalimeifters, Gitt- und Gotha 1770, FS. 233, f. . 

Blaue Mahler ⸗Farben,  fiehe Blaue Sarben sum 
Mahlen. 

Blauer Mus oder Tiegelbrei, ſiehe unter Mus. 

Blauer Saffian, ſiehe unter Saffian. 

Blauer Spiritus, welcher bet Menſchen und Vieh ju 
allen Contuſionen und Wunden als ein ſicheres Haut 
Mittel gebraucht werden kann. Deſſen Zubereitung 
wird unter dem Art. Contuſion vorkommen. 

Blauer Tiegelbrei oder Mus, ſiehe unter Mus. 

Blaue Staͤrke, ſiehe Blaue Farbe, GS, 612 und 614. 

Blaue Cornie, Bleu de Tournefol; ſiehe Lackmus. 

Blaues Wachs, fiehe Blau⸗Faͤrben des Wachſes 

Blaues Wafer in Augenzufaͤllen, fiehe unter Augen 
Krankheiten der Pferde, Th. Ill, S. 39, f. 

Blaues Suckerpapier, fiehe unter Papier. 

Blauen, Blduen, Fr. Donner le Bleu, einer Sache 
eine blaue Farbe geben, welches fonderlich in der Haus⸗ 
haltung entweder durd) das Feuer, (fiehe Bleu-Gieden) 
oder durch eine wirkliche Farbe, geſchieht; wenn z. © 
das Frauenzimmer ihre Waͤſche aus dergleichen geſtaͤrl⸗ 
tem Waſſer bei dem Ausſpuͤhlen nochmahls ausringen 

zu laßen, nicht weniger auch unter die Staͤrke ſolche 
blaue Farbe zu nehmen, und die zarten Stuͤcke dadurch 


u ziehen pflegt. 
sain ig —— 


ringsherum damit beſtreichen, und die Salbe einreiben. 


Blau⸗Beere. VBlau-Farben der Leinwand. 623) 


» Die Leinwands Bleicher, und zwar inſonderheit dies 
welche nur: feine Leinwand bleichen, fagen: 
blaͤuen, oder der Leinwanddie Bldue 
n, wenn fie andeuten wollen, daß fie diefelbe durch 
¢ tin Waffer gehen lafen , darinn fie etwas blaue Srarfe 
—* — hollandiſchem —*— zergehen 
nk en Batiſten werden ** id) zwo Blaͤuen, 
eine, welche die Bleicherblaue 9 von den Blei⸗ 
p und die andere, welche die Blaͤue Oer Zurich⸗ 
iff, von den Raufleuten gegeben. | 
| bedienet fic) auch. des Blauen bei dem Bleie 
der Seide - wenn man ihr das blauliche Auge oder 
welches ihre Weiße und ihren Glanj 
9— —— aber der Seide die blaue Farbe in 
ren Waſſers, darinn man etwas re 
— lafen, kalt gegeben. 
eere, ſiehe Heidelbeerre 
Slau⸗ Faͤrben des Gipſes Man nimmt Netichbeers 
“ea oder auch Braſilienſpaͤne und Alaun, kochet 
n, ſeiget es Raladhy; und imadht damit 
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! = i at Sa —* — “Man nimmt Turneſol/ 4 
p= thut fie ing Maaß mit geldfchtem Kalk bereis 
teten Waſ ent 1 Gunde lang fochen,. und: favs 


Mite 
Zorns. Man nimmt ein meſſinge⸗ 

| beſtreicht es mit Salpeter, gluͤhet es in eis 
“gem § Feue — Kalkwa flee daruͤber, und ruͤhret es 
unte einander, ſo bekommt man ein ‘blaues Wafer, 
vorei n leget i se langer ¢6 darinn liegt, 


Faͤrben d einwand Auf 2 Pfund Leinen⸗ 
Jeug nimmt. ma ng Loch Brofilienfpane, Lae diese 1 
e ta » thut alsdenn 2 Loth Grinfpan - 

et wl unter einander.: Wenn mon 
x abgenommen hat, leget wa die 
eit: 
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Leinwand hinein , und laͤßt die Favbe amie fale wer- 
- Det; aledenn nimme man fie heraus, utd [aft fie trod: 
net. . Die Farbe wird Hierauf wieder ſiedendheiß ge- 
. madt, und ivie dorher gebraudye. 

Man farbet auch Leinenzeug ohne viele Muͤhe und 
Umſtaͤnde au haben, mit indianiſchem Holz blau. Man 
kocht nehmlich eine Bruͤhe von dieſem Holy, menget ein 
wenig blauen oder cypriſchen Vitriol darutiter; und (age 
stays g ohne weitere Subereitung darinn kochen; al⸗ 

fein, cn, fob ex nachher gewaſchen wird; (6 geht auch die 
J a ee fo wie ripped mit atfen unadjten Fare 
ben jit g 
| e alte ay hag u Leinwand, Zwirn und 
Baumwolle, ohne Urin, —* man in Hellots Sarbe: 
Bunt, S. 79; f. befdyrieben. 
Wie auf blaue Leinwand weife Bilder zu brucfen, 
fiehe oben, ©. 617, f. 
Blaufarben des Safhane » fiehe unter Saffian '. 
Blau Faͤrben der Seide. Das Blau wird mit Indigo 
— — ‘tole auf alle andere zum Faͤr · 
ben faͤhige Materien. Aber dieſe Specetet if von einer 
beſondern Mature, Die faebende Materie vom Ind 
, — bapizn fie theilt dem Waſſer nicht die mindeſte Far⸗ 
be mit,, in welder fie unauf loslich iſt. Es iſt da 
ory fe e mit ſalzigten Materien, oder durch eine Art 
Gaͤhrung, zu zertheilen oder aufßulofen; daher werden 
zu dieſer Art der Faͤrberei ganz beſondere Arbeiten erfor⸗ 
dert, und beſonders Gefaͤße von einem dazu ſchicklichen 
Bau. Dieſe Gefaͤße nennet man Kuͤpen, Fr. Caves. 
Das Gefaͤß, worinn man das Blak macht, iſt gee 
meiniglich von Kupfer. Es hat sie Geſtallt eines abge⸗ 
kuͤrzten Kegels, und iſt rund, wie cin umgekehrter 
kerhut, auſſer daß es: nicht fo ſpitzig zugehet. Giehe Si 
277 und 278. ‘Der oberſte Theil hat etwa 2 Fup * 
Duurchſchnitt, und dev unterſte Theii, oder der Boden, 
C, 1Fuß. Die Hoͤhe it gu 4 bis 45ſuß. vars 
| e 
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terfte Theil iſt ungefahe 13 Fuß tief unter dem Fußbo⸗ 
den eingegraben, wie man in D, Sig. 277, fieht, und 
ijt mit Erde umgeben. Diefe Ripe ift mit einem gepfla: 
ftertett’ Heerde E, Sig. 279, welcher tiber der Erde ift, 
und mit einer Mauer F, weldher mit dem Fußboden gleich 
ift, und nicht an die Ripe ſtoͤßt, umgeben, dergeftallt, 
daf ein Naum G um das Gefaͤß bleibt, dee in dem unt: 
tern Theile viel geraͤumiger ift, alé in dent obern. Das 
Mauerwerk ſtoͤßt nur blog oben att die Ripe; und in⸗ 
dem es fic) ant diefert obern Theil anſchließt, macht es 
um denſelben einen Rand H (Sig. 277) von 6 bis g Boll. 
In diefes Mauerwerf macht man zwo Oeffntingen. Die 
erſte, I; ift gerade dem Fußboden gleid), etwa t Fug 
hod), und 6 bis 7 Boll breit. Durch diefe Oeffnung 
thut man die Rohlett hinein. Die zweite ift mittelſt ei⸗ 
net Rohre vor Stein oder Gips gemacht. Es ift cine 
Art eines Camins, weldjes man Windloch, Fe. Ven- 
toufe, nent, L; (Sic. 277 und 278) und dienet dats, 
ben Jug des Feuers ju erhalten. Dieſe Roͤhre mus et 
toa 17 oder 18 Boll ubér det Kuͤpe hervorgehen , damit 
der Arbeiter nicht mit deni Rauche, und mit dér Arise 
duͤnſtung der gluͤenden Kohlen, die man auf den Heetd 
tint die Kuͤpe herum ſchuͤttet, beſchweret werde. Dies 
ſes iſt die Einrichtung des Gefaͤßes und des Ofens. 
Die Zubereitung des Indigo iſt folgende. Man 
nimmt 6 Pfund der beſten Weinſteinaſche, oder auch 
Potaſche, welches in Berlin am gewoͤhnlichſten iſt; 
alsdenn nits man aber and) mehr als noch einmahl 
foviel nefinent,) zu 8 Pfund Indigo; auf jedes Pfund 
Aſche ¶ bis 4Pf Krapp oder Faͤrbetroͤthe, tind 8 Pf. 
Rieie, welche zuvor verſchiedenemahl im Waſſer gewa- 
ſchen ſeyn mus, unt ihr das Mehl zu benehmen. Wenn 
Die Rieie gewaſchen iſt, ſo druͤckt man das meiſte Waſſer 
aus, und thut fie allein auf den Boden der Kipe: Man 
lait die Aſche und die Farbetkoͤthe, welche bloß zerrieben 
ift, | Stunde in einem Keſſel, welcher 3 det Kuͤpe Halt, 
Oe; Ena V G5; Re init 
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mit einander kochen. Alsdenn laͤßt man dieſe erſte Zu⸗ 
bereitung, Fr. Brevet, verkuͤhlen, indem man die Thuͤ⸗ 
ren des Ofens zumacht. Man weichet 2 oder 3 Tage 
zuvor etwa 8 PF. Indigo in einem Eimer warm Waſſer 
ein, und laͤßt ihn verſchiedenemahl mit andern Waſſer 
rein abwaſchen. Dieſes Waſſer bekommt eine gan; 
ſchmutzige Farbe. Einige Farber fangen damit jan, 
den Indigo in einer Lauge von 1 Pfund Weinftein - oder 
Pot « Aſche inc Cimer Waſſer Foden gu laßen; alsdenn 
ſtoͤßt man ihn gan; naß in einem Morfel. Wenn er 
wie ein Teig iu werden anfangt, fo gießt man ver vor: 
gedadter Subereitung, die man gefodyt Hat, und ned 
warm ift, darauf, bis der Morfel voll iſt, womit man 
es cine gewiſſe Zeit reibet; nachher [abe man es etliche 
Minuten fid) fegen, und gießt alsdenn das Klare in eis 
nen Keffel ab, oder gießt es in.die Ripe. Sodenn gießt 
man eine gleidye Quantitat von der Subereitung auf den 
Indigo, dev auf dem Boden des Moͤrſels geblieben iff, 
reibet es wieder, und gieft, wie vorher, das Klare in 
einen Keſſel ab, Man wiederhohlt diefe Verrichtung fo 
oſt, bis fid) dee Indigo mit dem groͤßten Theile der Zu: 
bereitung vereiniget hat. Man gieft es Keſſelweiſe, nad) 
Dem Maaß der Kieie, die auf dem Boden der Rirpe iff, 
Liber diefelbe, und ſchuͤttet endlid) den Ueberreſt der Zu⸗ 
bereitung mit feinem Bodenſatz nach. Man. rihre es 
iit einem Stod, den man Kruͤcke, Fr. Rable, nen 
net, um, und [aft es folange ohne Feuer, bis der Grad 
der Warme fo maͤßig geworden ift, daß man die Hand 
in dem Bade Halten faun, Alsdenn mache man um die 
Kuͤpe ein wenig Feuer, um es in demſelben Grad der 
Warme gu erhalten. Man fahre damit fort, bis die 
Materie grin ju werden anfangt, welches ſich am bef: 
ten bemerfen laft, wenn man ein wenig weiße Seide 
hineintauchet. * 
Befindet ſie ſich in dieſem Stande, ſo ruͤhret man 
einmahl mit der Kruͤcke, um zu ſehen, ob ſie gut wird, 
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und laͤßt fie alsdenn rubig } bis: fid) ein braunes kupfe⸗ 
richtes Haͤutchen oben auf der Flaͤche zeiget, wels 
ches das Kenngeichen iff, Daf fie gue ift. Um davon 
überzeugt su feyn, mus man unterſuchen, ob fid) eine 
~ gute Kruſte angelegt hat, und ob, indent man durd) 
das Blafen cin Hautden jerſtreuet fic) cin anderes an 
deſſen Stelle formiret. Bemerkt man diefes Zeichen an 
der Materie, fo laͤßt man fie ungefaͤhr 4 Stunden rue 
» Hen, und macht alsdenn eine neue Zubereitung, um die 
» Rape vollfommen ju machen. In dieſer Abſicht ehut 
man das noͤthige Waſſer, ſoviel sur Anfuͤllung der Kuͤpe 
erfordert wird, in einen Keſſel, und laͤßt 2 PF. Wein. 
ſtein · oder Pot · Aſche, in 4 Unzen Faͤrberroͤthe, fo wie 
» Das erftemahl, darinnen kochen. Diefe neue Quberei: 
jetting gießt man in die Ripe, man ribet das Bad an, 
und laͤßt es wiederum 4 Stunden ruhen. Alsdenn iff 
Die Kuͤpe zum Farben geſchickt. 
» ooo Die jum Blaufarben beſtimmte Seide, mus man 
mit 18 bis 20 Pfund Seife auf s0Pfund Seide gekocht 
haben. Man tauchet fie nicht in Alaun; denn der fare 
—— vom Indigo ziehet ſich one Beise in die zu 
» farbenden, Materien. “Man mus die Seide vor aller 
Dingen von der Seife wohl gewaſchen und gereiniget, 
“ound fie Deswegen ein paarmahtin einem Sluffe gefpuble 
haben, ehe man fie in der Küpe farbet. Man theilt ſie 
hernach in ſolche Stuͤcke, welche bequem ſind, die Farbe 
gut anzunehmen. Alsdenn nimme man eins dieſer Stife - 
Bt es tuber eine hoͤlzerne Rolle, welde 14 Zoll 
in Der Lange, und 14 bis 2 Qoll im Durchſchnitt hat, 
umd dee 



















ites Durdftecter , rs la Paſſe genannt twird. 
n taucht fie Darauf in die Ripe, und wender fie ei 
nigemahl unt, damit fie die verlangte Sdhattirung ale 
d) befomme. Man ringet fie alsdenn 

“and uber der Kiipe, fo ſtark als moͤglich da- 
wit man von der blauen Farbe nichts verliere, Man 
Lape fie in Den Handen abfiihien, damit fie die aus der 
*— Re Kuͤpe 
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Ripe gebrachte gruͤne Farbe verliere, und mafeht fie fo- 
gleich in 2 verfdpiedenen Waffen, welche in 2 Tonnen 
bei der Hand ftehen muͤſſen. Sobald fie gewaſchen ift, 
windet man fie auf die Spike des Windeftocfes, um fie 
ſo ſtark, als moͤglich, zu drehen; man drehet auf diefe 
Art den Stock viermahl, ſo geſchwind als moͤglich, um. 
Nachdem es ausgerungen iff, windet man es noc) zwoͤlf⸗ 
mahl in der Mitte des Windeſtockes, um das wenige 
Wafer, weldes, der 4 Auswindungen ungeachtet, an 
einigen Steflen noc) geblieben iff, allenthalben gleich in 
der Seide su zertheilen. Mach der Auswindung breitet 
man fie uͤber die Stangen aus, um fie zu trocknen. 
Sind die Stuͤcke zu groß, fo muf man den Faden, wo- 
mit fie zuſammengeknuͤpft find, zerreißen, um die Seide 
voneinander ju madjen. Dadurch verhindert man, daß 
fie unter dem Faden niche roth wird, welches ge 
wuͤrde, wenn fie zuſammengepreßt ware. Auf diefe Vire 
verfahrt man nad ecinander mit allen Stuͤcken, welche 
man gu farben Hat. 
Der Indigo, deſſen fic) gemeiniglich die Geidenfare 
ber bedienen, iſt der ſogenannte kupferichte — 
Fr. Indigo cuivré. Er heißt deswegen fo, weil man an 
feiner Oberfladje, auch fo gar inwendig, ein Kupferroth 
wahrnimmt. Unterdeſſen Fonnten fie fid), und fogar 
— mit Vortheil, verſchiedener anderer und beffern Arten 
Yndigo bedienen. So ift 3. E. der fogenanute blaue 
ndigo -viel leidhter, feiner und ſchoͤner, ale der Kupfer⸗ 
. Yndigo. Der Yudigo von Cadir, oder von Guatimala, 
iſt dev ſchoͤnſte und befte von allen; der Preis diefer ans 
. bern Gattungen aber, uni befonders der leztern, iſt fo 
groß, daf man ihn nicht gebraucher. | 
-  - Man nimme gemeiniglich Farbervdthe in die Ripe, 
weil man bemerft Hat, daf fie dem Blau einen weit 
ſchoͤnern Schimmer mittheilet. Ye mehr Kleie man in 
die Rupe nimmt, defto beſſer wird fie, 


Die 











Blau = Farber der Seide. 629 


Die Seide, die man in der Blaufipe farbet, nimme 
leid)t eine ungleiche Farbe an; und diefes geſchieht alse 
denn gewif, wenn fie, nachdem fie gefarbe ift, niche 
ſchnell genug gewaſchen und getrocfnet wird. Eben degs 
wegen mus man die Seide in Fleinen Theilen in die Ripe 
bringen, fie auch nach dem Maaße, wie fie gefarbet wird, 
—** fie durch Ausringen trocknen, und augenblick⸗ 
lich zum voͤlligen Trocknen ausbreiten. Man waͤhlt da⸗ 
her immer gern eine angenehme und trockne Witterung 
zu dieſen Arbeiten. Im Winter und in feuchter Wit⸗ 
terung laͤßt man ſie in Kammern trocknen, welche man 
durch Feuerpfannen erwaͤrmet, indem man die Stange, 
auf welche fie ausgebreitet tft, dfters beweget. Man hat 
dazu eine Schaufel, welche die Geftallte eines Rahms 
Hat. Vier Stangen, wovon zwo 10 oder 12 Fuß, umd 
die zwo andern 6 bis 7 Fuß haben, geben diefem Rahm 
bie Geftalle eines laͤnglichen Vierecks. Diefe Stangen 
ſchweben, mittelft Hafer und gelenfiger Eiſen, an dem 
Balfen, dergeftallt, dak diefer Rahm die Bewegung ei- 
ner Wage maden Fann. Cine von den langen Stan- 
gen ift mit eifernen Spitzen beſetzt, 3 Boll hod), und 4 
bis 5 Zoll von einander. Die andere lange Stange hat 
‘Den eifernen Spitzen gegenuͤber allemahl eine Gabel. 
Die Stangen, auf welche die Geide gum Trocknen auf- 
$F Auge wird, muͤſſen fo lang feyn, als die Schaufel 

reit iff. In das eine Ende der Stange bohret man 
ein Lod), damit die eiferne Spike darein gehe; und das 
andere Ende rubet in der Gabel auf der andecn Seite der 
Schaukel, damit dieStangen nicht herabfallen koͤnnen, 
wenn fid) die Sdyaufel beweget. Man thut auf dieſen 
Rahm nocd) viel andere Stangen, die man an dem et: 
nen Ende mit einem Nagel, und auf dem andern Ende 
mittel(t einer Gabel, beveftiget. Sobald die Sricfe 
nad) und nach ausgerungen find, mus man fie uͤber eine 
diefer Oueerftangen ausbreiten. Man bewegt alsdenn 
bie Schaukel unaufhoͤrlich, bis man die Seide, die eben 
? | Re zg. - aus 
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aus der Ripe gelommen und gefarbe iff, in Ordnung 
gebracht und getrocknet Hat. | 
Eine Abbildung dieſer Schaukel und ihrer Theile, fiudet man auf 
- Der sten Kupfert. bei Hrn. Maquers Bunt per Geidenfa 
im 111 B. des uͤberſ. Schaurlatzes der Kuͤnſte usd Aandwerte. 
Um die verfdhiedenen Sdhatticungen in Blau zu mas 
~ chen, verfahrt man folgendergeftallt, . Man tauchet die 
Schattirungen, die am ſtaͤrkſten werden ſollen, zuerſt 
in Die zubereitete Rupe, und halt fie etwas laͤnger in dere 
ſelben, nad) dem. Maafe, da das Bad ſchwaͤcher yu 
werden anfangt, bis es ſchwach genug ift, daß die Schat⸗ 
tirung , weldje man der Seide geben will, nachdem fie 
2 oder 3 Minuten aufs laͤngſte darinnen geweſen ift, wee 
niger ftarf wird. Iſt foldjergeftalle die Rupe geſchwächt, 
fo dient fie gu den mittlern, und endlich zulezt gu den 
Helleften und lichteſten Schattirungen. Wenn man eine 
große Quantitat Seide nad) einander in derſelben Kuͤpe 
** fo laͤßt ſie gemeiniglich nach, (Gr. fe laſſe) d. h. 
ſie verliert von ihrem Gruͤn, und giebt keine ſo ſchoͤne 
Farbe mehr. Alsdenn iſt es noͤthig, ihr einen neuen Zu⸗ 
ſatz zu geben. Dieſer beſtehet aus einem Keſſel voll Ab⸗ 
gekochtes von 1 Pfund Weinſtein⸗ oder Pot⸗Aſche, 2 
Unzen Sarberrdthe , und einer Handvoll gewaſchener 
Kleie; diefes nennen die Seidenfarber cinen Meiſter 
geben. Es mus diefes J Viertelſtunde in Waffer, oder 
in einem Theile des Bades ſelbſt, wenn nod) davon ge 
nug in der Kuͤpe ift, gefodyt werden. Hat man dew Qus 
fas Hineingethan, und durd) einander geruͤhrt, fo mus 
man fie wenigftens 2 Stunden ruben lagen, ehe man 
wieder ju farben anfange. 
Will man recht (don Blau farben, fo mus man eine 
, neue Rupe machen. Hat man aber nur hellblaue Schat⸗ 
. tivungen. gu machen, ſo Darf man nichts, als ein wenig 
Indigo, hinzuthun. Man hut ſolchergeſtallt viel beſſer, 
als wenn man ſich einer Kuͤpe bedienet, welche mit einem 
groͤßern Theile gemacht, aber durch das viele Farben ge 
ſchwaͤcht iff. In 
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In einem Gefaͤß von der oben beſchriebenen Groͤße, 
Fann die blaue Kuͤpe von 1 bis zu 10 Pfund zubereiter 
werden. eo — 
Die Seidenfaͤrber unterſcheiden nicht mehr, als fuͤnf, 


Gattungen im Blau; nehmlich: das Bleich = oder 


Povcellain Blau, Gr. Bleu pile on de Porcelaine; 


: Das Aimmel: Blau, Fr. Bleu célefte; das Mittel⸗ 
' Blau, Bleu moyen; das Aédnige- Blau, Bleu de — 
- Roi, und das tuͤrkiſche oder voliftdndige Blau, 

Bleu de Ture, ou complet. Alle diefe blaue Farben 
aber haben wieder ifre befondere Sdhattirungen, welche 
man ſo vielfach machen Fann, als man will; jedod) hae 
> ben fie feinen befondern Nahmen. : 


Weil der Yudigo der Seide niemahis genugfam pol 


fommene Schattirung giebt, fo faun das Dunkelblau 


. nicht in der Ripe allein gemacht werden, fondern man 


mus ihr vorher einen Grund geben, d. h. man mus der 


. Seide erft cine Farbe mit Orſeille beibringen, ehe man 


+ fie in die Rupe brings. » , 


Dem tuͤrkiſchen Blau giebt man zuvor ein ſtarkes 


Bad von zubereiteter Orſeille, und zwar folgendergeſtallt. 
Sobald die Seide aus der Kochung kommt, wird ſie in 


dem Fluß geſpuͤhlt; alsdenn windet man ſie auf den 


Windeſtock, um ihe das meiſte Waſſer zu benehmen, 
und thut ſie in ein heißes Orſeillebad. Man ziehet ſie 
darinnen, bis ‘die Farbe allenthalben egal iſt; alsdenn 


waͤſcht man ſie, klopft ſie aus, richtet ſie zu, und bringt 
ſie in die Kuͤpe. 

Auch dem Koͤnigsblau mus man einen Grund ge⸗ 
ben, aber weniger ſtark, als dem Dunkelblau; und dieſe 


Schattirung macht man in einer friſchen gut zubereite⸗ 
ten Rupe. | 


Die andern Blaue werden, ohne einen Grund gu Has 
ben, gefarbt; nur mus man fie, ehe ſie in die Rupe kom⸗ 
men, von dem Seif bade reinigen, indem man fie zweimahl 
ausſchlaͤgt, weil ihr fonft die Seife die Farbe benimme. 
Rr 4 ~ Dass 
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Dasjenige Blau, zu deſſen Grinde man, anftatt dee 
Orſeille, Cochenille nimme,; um es. Danerhiafter zu ma⸗ 
jen, nennet man fein Blau, Gr. Bleu in. 

Das Adnigqes Blau, um das von Ben Dichern 
nachzuahmen/ wird folgendergeſtallt gemacht Mar’ gers 
laͤßt, mit Hilfeeines Srofels, ungefahe 1 Unge Gruͤn⸗ 
fpan zu jedem Pfund Seide, mit faltem Waſſer in einem 
Moͤrſel. Man rishrt alles wohl durd) eimander, und 
sieht, auf gewoͤhnliche rt, die Seide nad) Stucken von 
10 big 12 Loth durch) diefes Bad. Die. Seide erhaͤlt 
zwar davon eine Fleine, faſt unmerkliche, gruͤne Schatti⸗ 

rung, welche aber, menn die Seide trocken worden, gar 
nicht mehr zu ſehen iſt. Iſt nun die Seide genugſam 
vom Gruͤnſpan gereinigt, ſo ringet man ſie aus, bringt 
fie auf die Stoͤcke, und thut fie wieder in ein fale Bad 
von indianifchent Hole, welches nach Beſchaffenheit der 
Schattirung, die fie erlangen folt, bald ſchwaͤcher oder 
farfer ſeyn mus. In dieſem Bade nimmt Die Geide 
ein Blau an, welches dem Koͤnigsblau in Tuche ſeht 
| abnlic ift. Dieſe Farbe verſchießt aber ſehr leicht, und 
fale in das Srahigraue. Um fie nun veffer und beftane 
diger gu machen, ziehet man fie Durch ein viel Heller in: 
dianiſch Holzbad, als das Probemufter, wie man fie fare 
ben will, ynd giebt ihr ein wenig heiße Orfeille, welches 
verurfachet „Naß fie in das Mothliche und Braͤunliche 
faͤllt. Hierauf bringt man fie in die Ripe, und ſodenn 
iſt die Farbe weit dauerhafter. — — 
Will man robe Seide blau faͤrben/ nebmlidh, 
* ohne fie su Foden: fo mus man diejenige ausleſen, die 
von Natur ſehr weif ift, Man weidht fie in Waffer, 
und klopft fie zweimahl, damit das Wafer fie uͤberall 
burd)dringe, Sodenn tidjtet man fie 3a, und macht 
Sride, welche man, wie die gekochte Seide, in die 
Kuͤpe thut, und lafe fie Hernad) auf oben befchrieberie 
Weife trocknen. ! i lat 
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Die gefochte Seide mus cher. im die Ripe Fommen, 
> ald die rohe, weil jene die Farbe nicht fo leicht annimmt, 
und alfo die gange Kraft der Kuͤpe noehiger hat, als dies 
fe, in welche fid) die Farbe mit weit mehr Geſchwindig⸗ 
Feit hineinziehet. Iſt aber das Blaue, welches auf die 
rohe Seide fommen foll, eine von denen Sdhatticungen, 
weldye Orfeille ndchig hat: fo giebe man es ihr, wie der 
gekochten Seide. a A 
, Bon der Kuͤpe iff nod) angumerfen, daß die Seidenfaͤrber 
gemeiniglich keine andere, als die oben befchriebenc, haben. 
- Gie Founten aber aud cine andere brancher, die sum Griinen 
. gut ware, Dieſe Kupe iſt von der vorigen in nichts unterſchie⸗ 
, Den, ausgenommen, daß man auf jedes Pfund Weinſteinaſche 
3D. Farberrdthe uimmt, Die Favbe, die fie gicbt, ift viel 
Dauerbafter, obne deswegen ein ſchlechtes Anſehen zu haben. 
Sobald das Bad in der Kuͤpe von Faͤrbe entbloͤßt iſt, bekommt 
es cine braunrothe Farbe, anſiatt daß das vorher beſchriebene 
Bad ſchwaͤrzlich ward. 

Das Gefaͤß, welches man yu der Indigo⸗Kuͤpe braucht, iſt, 
tic geſagt, gemeiniglich von Kupfer. Dan koͤnnte ſich aber auch 
wohl der fogenannten hollaͤndiſchen, hath holjernen und halb kup⸗ 
fernen, (fiebe unten unter Schwarsfarben der Wolle S. 637) 

edienen, oder fie von Holy machen, wenn man fid) Stabe, von 
ctwa 1 Zoll in Der Dike, und yon einer ſchicklichen Hoͤhe, bes 
diente, und fie mit cifernen Reifen umgcben liefe. Der Boden 
“Der Ripe aber duͤrſte nicht von Hol; tly weil er in Gefabr 
fiiinde, von der Hike gekruͤmmt gu werden, und durch die Feud: 
tigkeit der Erde angufaulen, UAnflatt cines Hdkernen Bodens, 
mus man ihm einen Boden von Nortel geben, Den man Rafe, 
Gr. Fromage, nenat. Diefer Moͤrtel ift yon Kalk und Cement, 
den man anf den Boden der Kuͤpe legt, und der auf der Erde 
ruht. Dieſe Kipe fillet man bis gu der Hohe von etwa 6 Zoll 
an. Waͤhrend bes der Moͤrtel friſch iff, macht man ihn mit 
einer Mauerfelle eben; und fo wie er nach gerade trocnet, mugs 
“man dafuͤr forgen, daß die fid) etwa geigenden Oeffnungen nad 
. “tp que jugemadht werden. Diefer Moͤrtel wird gemiciniglich 
blog mit denijenigen Wafer gemadt, womit man den Kalk ger 
loͤſcht hat, welches dic Arbeit gwar viel ſchwerer, aber zuglerch 
aud) vicl barter und dauerhafter macht. Der Moͤrtel mus durch⸗ 
ehends trocen feyn, che man, die blaue Kuͤpe gu maden, an: 
angen Fann. Um das seme ju befordern, macht man ul 
t 5 ct 
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der Seite, mit dem Fußboden wagerecht, cine Oeffnung von etwa 
8 bis 10 Zoll; uͤber dieſe Oeffnung bringt man cine kupferne 
Platte an, welche man 3 bis 4Zoll in die Erde eingraben mus, 
nud man verſchluͤßet die Fuge genau, damit nichts von der Fluͤſ⸗ 
figfcit des Bades herausdringe. Dieſer Platte gegenuͤber macht 
man einen Heerd vou Mauerwerk mit ciner Roͤhre oder Camin, 
“fo wie bei der fupfernen Kuͤpe. Da fic) aber dod) die Ripe vers 
> Biegeh oder von der Weinſteinaſche Oeffnungen bekommen 
mogte, (wie dergleichen den hoͤlzernen Cimern, toorein man 
pon dieſer Aſche thut, wiederfahrt): fo ift es immer rathfamer, 
fic) ciner Fupfernen Ripe yu bedienen.. . by i 
—Erklaͤrung der Flguren. Sig. 277, ficllt die blane Ri 
pon Indigo vor, bis auf die Flaͤche der Werkſtelle mit rem 
Oſen von einem Mauerwerk umgeben. DC, der innere Theil 
Der Ripe, die in die Erde gegraben. F, das Mauerwerk om 
Die Ripe. H, die Heffuung der Ripe. J, die-in der Mauer 
gearbeitete Shire, die mit dem Fußboden ber Werk ftitte gleich 
ift, und welche in den Raum gebet, der zwiſchen bem Mauer⸗ 
werk und den Waͤnden der Kuͤpe iſt, und in welche man die 
Kohlen zum Heizen thut. K, der Theil der Kuͤpe, den man 
durch die Tharc | fehen kann. L, das Windloch, oder die Roͤhre, 
wodurd der Dampf der Kohlen geht. ve ' 
Gig. 278, der Durchſchnitt der Ripe und ibres Mauerwer⸗ 
kes. S, dev Boden derfelben, der in die Erde gegraben iſt. 
E, die Boden der Arbeitsſtaͤtte. F, die Dicke des Mauerwer⸗ 
kes. G, Qwifhenranm zwiſchen der Ripe und dem Mauerwerk. 
L, der Theil des Windluds, welches uͤber die Maner ſich er⸗ 
hebt. M, die innere Gemeinſchaſt der Windrdhre mit dem 
Raum, welcher um die Kuͤpe iff. N, die Thire, durch welche 
man gluͤende Kohlen hincinthut. : | 


ae — der Tuͤcher, fiche Blau⸗Faͤrben der 
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Blau: Sarben dee Wachee. Man ſchmelzt Oelblau 

_ mit Terbenthin unter das Wachs in gewiffer Proportion. 
Das Berg ⸗ oder Ultramarin- Blau, giebt ebenfalls, 
wenn es mit cyprifchem oder venedifchem Terbenthin un- 
ter weifes Jungferwachs gemifchet wird; eine (chine 
hohe Farbe; ift aber. theuer. 
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Blau» Faͤrben der Wolle und wollenen Zeutte: Ale 
Arten von Wolle und wollenen Zeugen werden blau gefare 
yobet, obne einige andere Vorbereitung, als daß man fie 
in reinem faulichen Wafer wohl durchweichen (aFe,. fie 
machher ausringet und abtropfeln laͤßt. Dieſes gefdhiehe 
bloß darum, weil die Farbe alsdenn defto beffer in dic 
> Wolle dringen, und uͤberall gleid) gue und ftar® werden 
Fann. » Man mus foldjes bet allen Farben; von was 
» vor re fie auch ſeyn moͤgen, ſowohl bei gezwirnter Wol⸗ 
le, als auch bei wollenen Zeugen, thun. | 
Was diejenige Wolle betrifft, die noch iff, wie man 
fie abgeſchoren hat, und welche vor der Qubereitung, 
ehe fie gefponnen wird, gefarbt werden mus, um dar- 
aus melivte Tacher su verfertigen, fo erfordert. diefelbe, 
» wegen ihres Fettes, sum Farben eine Vorbereitung, weil 
ſie font die Farbe niche annehmen wiirde. Man nimme 
niehmlich 3 Theile Waſſer, und 1 Theil Urin, welcher 
ordentlich gegohren Hat, laͤßt denfelben in einem Keſſel 
OY werden, fo daß man kaum die Hand darinn leider 
.. fann, wirft etwa 10 bis 12 Pfund Wolle, welche nod) 
ihre Fettigkeit hat, hinein, und (ape fie ungefahr 7 
» Stunde davinn fliegen, ruͤhret fie aber von eit zu Zeit 
init einem Stab um, worauf man fie herauslanget, fie 
auf einer’ Trage (Baare, oder breiten hoͤlzernen Leiter, 
mit nahe beifammenftehenden Sproffen) ausbreitet, und 
abtroͤpfeln laͤßt. Alsdenn wird fie in einen grofen vier- 
eckigen Rorb gelegt, der in flieBendem Wafer ftehet, wo 
zwo Perſonen fie ju verfchiedenen mahlen mit grofer 
- Steen umvenden, und eine dev andern immer zuſchie⸗ 
v bet, bis die Fettigkeit gaͤnzlich heraus iſt. Dieſe Fete 
tigkeit macht das Waſſer triibe und milchigt, folange ſich 
noch welche in dev Wolle befindet. Wenn das Waſſer 
nicht meht trube wird, fo iſt dieſes ein Zeichen, daß die 
Wolle vow der Fettigkeit hinlaͤnglich gereinigt iſt, wor⸗ 
auf man ſie herausnimmt, und in einem Korb austroͤp⸗ 
feln laͤßt. Uncerdeſſen, daß ſich die erſten 10 Py 12 
4 und 
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Pfund Wolle im Korbe befinden, thut man eben ſoviel 
wieder in den Keſſel, und fährt foldetgeftalit folange 
fort, als man Wolle vom Fett zu veinigen hat» Wenn 
ein Ballen Wolle mit der Fettigfeit z5oPfund wog, fo 
wiegt er ordentlid) gereinigt und getrocknet 190 Pfund. 
Yedod) ift diefe Vermindecun — — nachdem viel 
oder wenig Fettigkeit in der Wolle enthalten war, oder 
nachdem man ſie mehr oder weniger gereiniget hat. 
Unter den 5 Hauptfarben:befinden fic) zwo, welche cine 
wiffe Vorbereitung mit Materien erfordern, die an fid fich felon 
Oe, bc Sosigeraumden ber ole yur €umebmnng bee Fae 
¢, dic Zwiſchenraͤumchen der Wolle zur ⸗ 
be vorberciten: Dieſe Vorbercitung witb — Anſott), 
. Bouillon, genennet. Nach der Beſcha ‘nnd Den man: 
erlei Schattirungen der Farben, it fie id. Roth, 
— — dae. cgene — 
nothi e erjor m 
Blau und Falb, oder Wurjzelfarb⸗ aber, gar 
Wolle nur wobl gereinigt uad eingeweicht —5 
Blaue iſt keine andere Vorbereitung —— 
ber ju beſchreibende Ripe gu tauchen, bate! 
beregen, und weniger oder mehr Zeit Re ng jul 
Dem man die Farbe mehr oder weniger dunkel * si mi 
Man braucht dreierleiDinge sum 
Paftel oder Waid, den Wau, und den © 
werde die Zubercitung jeder von diefen Materien angei- 
gen, und, mit der Paftel-Ripe den Anfang machen. 
; Was der —* oder Waid, L. Iſatis oder Glaſtum, 
ey, und wie derſelbe gezogen werbde, wird an gehoͤrigem 
Orte vorkommen. Hier habe bloß von been Sevan 
au handeln. Nachdem mau diefe Pflange in 
wiffen Grad der Reife geſammelt hat, laͤßt man fie 
lex, und macht nachgehends Ballen von 150 — 
Pfund daraus, welche man trocknet. Damit man ihn 
in den Stand ſetze, die blaue Farbe von ſich zu geben, 
bedienet man ſich großer Gefaͤße oder Kuͤpen, welche 
Paſtel ⸗· oder Waid · Kuͤben, Fr. Gukdes, genannt 
werden. Man hat ſolche von verſchiedener Met. = 
erfie 
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erſte Ure ifFdie von Hols, welche 8 bis 12 Fuß im Durch⸗ 


meffer hat, und 6 bis 7 Fuß hoch ift, aud) Fleiner, nach⸗ 


dem die Farberci- Anſtallten groß oder Flein find. Diefe 
hoͤlzerne Riipen beftehen gemeiniglid) aus Dauben, von. 


a ae 


die Erde gegraben, fo daf fie 3 bis 4 Fuß — 


6 Zoll Breite und 2 Zoll Dicke, und ſind von 3 zu 3 
Fuß mit ſtarken eiſernen Reifen verſehen. Sie iſt in 


damit darinn gemaͤchlich die Wolle und Zeuge handthie⸗ 


ret werden koͤnnen. Dieſes geſchieht mit kleinen doppel⸗ 
ten Haaken, die an einem Stiele von gehoͤriger Lange 
beveſtigt find, welcher fid) nad) der Weite der Kuͤpe rich - 


tet. Der Boden diefer Kuͤpe ift nicht von Hols, fondern 


von Kalk in Aeſtrich geſchlagen, welches aber nicht alle⸗ 
miahl nothwendig iſt, zumahl wenn fie nicht groß iſt. 


Dieſe Hdljerie Kuͤpen haben die Beſchwerlichkeit, daß das 


Bad oder die Farbenbruͤhe oͤfters in die Keſſel uͤbergetragen 
werden mug, um ſolche gu erhitzen. Man hat daher noch eine 


; und Holléndifche genennet werden. Der ganze Obertheil dies 


und fie find mit ciner Ziegelmauer umgeben, welche einige Boll 


* 


Art von Kuͤpen, welche zwar koſibarer, jedoch bequemer, find, 
fer Ripe iff, bis auf die Hoͤhe von 2 bis 3 Fuß, von Kupfer, 
Poin Kupfer eritfernt iſt. Yn diefen Zwiſchenraum thant man 


rings heram gliende Kohlen, damit die Warme der Ripe un 
terbalten werde. + F 


Wenn man eine ſtarke und große Kuͤpe anrichten 
will, ſo nimmt man wohl 1 aud) 200 Pfund Waid, 


reiniget die Kuͤpe aufs forgfaltigfte, und ſchreitet zur Que 
richtung derfelben folgendergeftallt. Man gießet in einen 
nicht weit von Der Rupe ftehenden großen kupfernen Kef- 
ſel modericht oder faul Waſſer. Kaun man aber dergleis 
chen nicht haben, fo wirft man in den Reffel eine Hand: 
voll Genfter-(Flein Pfriemenfraut) oder Heu, nebft 6 bis 
~ 8 Pfund geringer Farberedthe, oder aud) nur die Rin- 


- Den von den Wurzeln diefer Pflanze. Auch fann man 


+ Das Waſſer gebrauchen, worinn ſchon Rothe gewefen 
~ aft, ja, man hat fogar nod) beffere Wirfung davon su 
~ gewarten. Wenn ver Keffel voll ift, und man das Feuer 


darun⸗ 
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darunter angezuͤndet hat, aft man es 15 Stunden ko⸗ 
chen, ( Einige Farber thun ſolches 25, ja 3 Stunden 
lang.) Alsdenn laͤßt man daſſelbe in die Kuͤpe, d. i. 
man ſchoͤpfet ſolches mit einem Schoͤpfloͤffel aus dem 
Keſſel, und laͤßt es vermittelſt einer Rinne in die Kuͤpe 
laufen, auf deren Boden man vorher eine gute Schau⸗ 
felvoll Weizenkleie geſchuͤttet hat. Unterdeſſen, daß man 
die Bruͤhe aus dem Keſſel in die Kuͤpe laͤßt, chut man die 
kleingebrochenen Waidkugeln nach einander hinein, damit 
man fie mit der Kruͤcke, oder ſogenannten Laute, deſto 
beſſer zerſtoßen und herumruͤhren kann. Hiermit faͤhrt 
man fort, bis alles heiße Waſſer in die Kuͤpe gelaßen 
_ aft; und wenn man ſolche etwas uͤber die Halfre gefuͤllet 
Hat, bedecfet man fie mit Stuͤcken Bretter, die mit ih— 
rer Groͤße aber den Umfang der Rupe reichen ; und leget 
- aber foldje noch cin Stuͤck Tuch, damit die Ripe fo ges 
nau, als moͤglich, zugedaͤmpfet wird, und laͤßt fie fol- 
chergeftallt 4 gute Stunden ruben. Vier Stunden nad 
dieſem Anftellen, (Gr. Affiette,) liftet man fie, (Fr. on 
lui donne levente) 0. i. man decfet fie auf, um fie wohl 
gu ruͤhren, und friſche Luft hineinzulaßen. Nadgehends 
{aft man fur jeden Ballen Waid eine gute Schaufelvoll 
lebendigen Ralf, (weldjen die Farber Aſche nennen) 
* den Cirtige im Wafer, Andere an der Luft, loͤſchen laf 
fen, hineinfallen. Die hoͤlzerne Schaufel, mie welder 
man ungefahr die Menge des Kalfs, der in die Kuͤpe 
kommt, abmift, ift 5 Zoll breit, und 37 8. lang; fie 
enthaͤlt ungefabr eine gute Handvoll Ralf. Cinige Fare 
ber nennen fie Tailloir. Wenn diefer Kalf ausgebreitet, 
und die Ripe wohl geruͤhrt ift, fo bedecfet man fie wieder, 
wie zuvor; nur (abe man einen Fleinen Raum von 4 Boll 
frei, fie ein wenig zu lifter. Mad) 4 Stunden ruͤhret 
man fie wieder, jedoch ofne ifr Ralf ju geben; worauf 
matt fie wieder sudecfet, und fie 2 bis 3 Stunden ruhen 
laͤßt, wobei ihe, wie zuvor, eine kleine Oeffnung ‘fir 
die freie Luft bleiber, Mach Ablauf diefer Qei¢ Fann = 
| — ie 
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. fie wieder von neuem ruͤhren, ohne ihr Ralf zu geben. 
Man rihre fie diefesmah! recht wohl; und wenn fid) auf 
ihrer Oberfladhe nod nichts Blanes zeiget, (welches die 
Faͤrber venir a doux-nennen,) fondern, wenn fie Nod) 
ſchauert, weldjes man bemerfen fann, wenn man ‘mit 
Der Flache der Kruͤcke in die Kuͤpe (lage: fo us man 
ff e wohl ruͤhren, und nachgehends nod) 13 Stunden rus 
laßen, dabei aber wohl Achtung geben, ob fie nicht 
fertig wird, und blaue Farbe auf ihre Oberflaͤche treibet. 
Alsdenn giebt man ihr Waffer, d. h. man fillet (ie vols 
| fends, und thut fo viel Sndigo hinein, als man will; 
“denn diefes kommt izt auf des Farbers Belieben an. 
Wenn man es nach Gewidhte rechnen foll, fo nimmeman 
— * auf 1 Pfund Waid, 1 Loth Indigo 

Wie der Indigo vorher, ehe er in die Rupe kommt, 
vorbereitet wird, werde id) weiter unten zeigen. ‘Man 
fuͤllet die Kuͤpe bis auf 6 Roll an den Rand, ruͤhret ſie 
wohl, und bedecket ſie, wie vorhin. 

Eine Stunde, nachdem man ihr Wafer gegeben 
"Bat , fpeifer man fie mit einigen Handenvoll Ralf, wore 
“inn man fic) theils nad) der Menge, theils nad) der Gite, 
des Waids ridjten mus; und eg ift hierbei nichts vorzu⸗ 
ſchreiben, ſondern es kommt auf Verſuche an, woraus 


man crfennen mus, ob derfelbe (nach der Sprache der 


ni 
RS 


— oder Bacay Abftablen anjuſtellen, dati _ cine 


* * zu reden,) mefyr oder weniger Ralf verzehre (ule), 


an er aud) ben Ralf niche cher aus, als big die 
wohl gerihret worden. 

die Rupe wieder zugedeckt worden, thut man, 

pr 3 Stunden, eine Probe oder ein Lappchen hinein. 

Dieſes [abe man eine ganze Stunde voͤllig eingefenft dare 

inn fliegen. Nach Ablauf diefer Beit ziehet man es here 


Gus, um zu fehen, ob die Ripe im gehdrigen. Stande 


iſt. In dieſem Salle mus die Probe oliven: grim feyn, 
indem fie ausgesogen wird, und eine Minute 
darauf in der Saft iebhaſt blau werden. Um dieſes Ber: 


leing 


* 
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Fleine Scheibe von Holy, der Stahl oder Wachter genannt, 
Durd welche man cine kleine Welle fleck, die an dem cinen Ende 
gefpalten iſt; in dieſe Spalte Flemmet man das Laͤppchen von 
dem blaugefarbten und aus der Bribe herausgezogenen Gur 
che cin, und gicht. anf gedachte. Beranderung Achung. 
Wenn die Kiipe den Wachrer (hon grin mache, rubrec 
- man fie, und giebt ihr cine oder zwei gute Handevoll 
Kalk; und decket fie wieder ju. Mad) 3 Stunden ruůh · 
ref man fie wieder, und breitet davirinen foviel Ralf aus, 
by fie noͤthig hat; * ſie aoe sar nach 14 
funden, wenn fie fid) wohl gefebt Hat, thut man 
der eine Probe hinein, welche a erſt nad) — 
de herausziehet, um die Wirkung des Waids zu ſehen. 
Iſt die Probe ſchoͤn gruͤn, und wird ſie an der Luft Duns 
kelblau, fo thut man noch eine Probe hinein, uit ſich 
von der Wirkung der Kuͤpe volllommen ju vetf 
indet man, daß diefe Probe genugfam gefaͤrbt 
uͤllet man die Kuͤpe vollends mit warmen Wafer, 
too es fic) chun laͤßt, mit alter Bruͤhe von Fark 
und ruͤhret fie.  Urtheilt man alsdenn, die Ripe 
hod) Ralf noͤthig, fo giebt man ihe noch foviel, als 
nach dent Geruche und der Arbeit der Kupe fire erfo 
lich erkennet, decket fie wiedet zu; und cine Stunde 
duf, wenn man fie in gutem Stande findet, thut mre 
dié Zeuge Hinein, und Sffnet Sie Kuͤpe, Fr. on 
dorine ouverture. Go nentien es die Far ry, wen 
zum erſtenmahl dus einer Ripe gefarbet wird. - i 
_ Die Rentizeichen einer guten Waid cS a e 
inti, wenn dag Death, welches ſich auf dem Bode 
braungrin ausſieht, und es ſich veraͤndert, wenn mai 
ausnimmt; tent der Schaum, der in gre | 
Ober fidche befindlich ift, dunkelblau ausſieht, und 2 
Probe, die man cine Stunde lang davint hat liegen laferty je 
SunFelgrasgriin iff. Wend man mit der Hand oder Krück 
ber Ripe ruhrt, fo mus dag Waſſer Flar und rdehlich ausieh 
tind die Tropfen, weldje von Den Handen fallen, oder die Mane 
Ber’; bi So unter Der Krücke hierbei adhangen, miffen be 
ſeyn. eBruͤhe, oder das Waſſer, wenn man es j ſe 
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ben Fingern anfuͤhlet, mus weder allyufert noch allzu hart ſeyn, 
und es mus weder wie Ralf, nod) tie Lauge, ticdhen, 

Solchergeſtallt mus man yngleid erfennen koͤnnen, ob die 

Ripe allzuviel oder allzuwenig Kalk erbalten bat. Wenn man 

mehr Ralf in die Ripe gethan hat, alé der Wain verjebren 

Fann, fo wird die Probe, die man bineingethan bat, anjiate 

ſchoͤn grasgruͤn yu fenn, gleichfam mit einem graulichen, ſchiecht 

auisfehenden Blau beſchmutzt feyn, dag Mark veraͤndert ſich 
nicht an der Luft, und die Rape wirft kleine Blaſen auf, fons 
bern riechet nad) Ralf oder Lauge. | 
Dieſen Fehler mus man verbeſſern, entweder mit Weinſtein, 
oder mit Weijenkleie, woven man I Scheffelvoll in die Ripe 
thut, jedoch mehr oder weniger, nachdem fie mit Ralf Wer: 

Taden J Andere giehen einen Eimer Urin hinein. Wn cinigen 

Orten bedienct man fid) eines Kohlenfeuers, der grohen cijer: 

nen Ofens, welder fang genug ift, daß er von dem Mark big 

Oben an die Ripe reihet. Diefer Ofen Hat, einen Fuß weit 

von fcinem Boden, einen Roft, und eine eiferne Roͤhre, die fic) 

unter dieſem Roſte anhebet, und bis an das Oberite des Ofens 
fleiget, Damit die Kohlen, welde man auf den Rott {c ef, Durd 
den 3u der Luft gliiend erhalten werden. Diele Kotlen⸗ 

Pfanne verſenken fie in die Kuͤpe big auf bas Mark, dod) ohne 

fie hinein ju ſetzen, und erhalten fie mit eifernen Stangen, das 

mit fie fid) nicht erhebe. Die Hige, welche dicfer Ofen durch: 
gangig ausbreitet, erhebt alien Ralf vom Boden der Ripe auf 
die Oberfldche; und man Fann alfo foviel davon , alg man fir 
ut befindet, mit einem Siebe wegnehmen. Wenn man aber 
| os gethn Hat, mus man der Kipe foviel wiedergeben, als 
man nothig bat, ae 
Emige befreien aud) die Ripe vom Kalle mit gebrannten 
Weinhefen oder Weinſtein, die mit alten Urin gekocht worden 
» Das befie Mittel aber, wenn fid) zuviel Kall in der Kuͤpe 
det} iſt, Kleien und Faͤrberroͤthe nad Belichen hineinzu⸗ 
than. Iſt nur cin wenig juviel Rall hineingefommen, fo darf 
man fie uur 5 bis 6 Stunden ruhen lagen, und nur 2 Huͤtevoli 

Ricie, ‘und 3 bis 4 Pfund Farberrdehe hineinthun, weldes man 

nur ol in Det Ripe ausſtrenet, und fie darauf sudecket. 

Nach 4 O85 Stunden ruhret man mit der Kricte darinn, und 
wens Die Farbe fic) urd) aujfteigende Blafen sciget, thut man 

cine Dinein, um die WirFung ju unterſuchen. 

fie blaue Farbe zeiget, 3. E wenn die Kuͤpe 
kalt iſt, fo mus man fie nicht Geunrubigen , fondern zuweilen 
Wes. Enc. V TH. Cs cinige 
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einige Tage vorbei ps lagen; tenn fic abet anfaͤngt, die Probe 
leidlich yu ee fo miué ae fie wieder ertvdrmen.. Der. a 

ber, dem Anſehen nad, feine Gaͤhrung erwecken zu fe 

ſchienen, wird alsdenn — und a Unb die 

* ſo — * ul . one 8 aber be i 

reuet man Kleie und Farberrdthe darauf, | 

Rérbevoll neuen Waid, welches der — Ki wha 

verzehren hilft. a 

— Man mus and,.von siner Stunde jut qubdern — 

einſtecken, damit man aus der gruͤuen ——— 

wieweit der Ralf verzehrt iſt pare — 

dic Kuůpe leichter regieren, melee —— 

mahl zuviel oder zuwenig Kall ine at 

Dadurch in Unordnung gebracht worden if, 
Dag cine Kipe dadurch gelitten Hat, 

darein gekommen ift, dieſes crfennt man 

grofe Blajen von finer und blauer pa 

nur einen Schaum von matten Bl 

man mit der Kroͤcke in der i 

pon umabligen kleinen Blafen, d n| 

——— auch wieder ber welche 

4 riecht au au alsdenn tie unyerr 
























nimmt, ver eee id) niche und die oo 
wenn cine Kuͤpe burd) —5 dy K 
man die Waare zwort f ler K 
verjehrt iff, fo banget fich der went der nod) dbrig ift 
darein, und das Oberfie-t pa — one 
Kuͤpe — ———— daher mus Zeuge 
gleich beraus nehiuen, und der Ripe anfs geſchwinde 
nm die sibrige Sarbe noch gu, retten, und § ar dadurt 
man mebr Ralf zuſetzt, obne den. ruͤhren. 
Wofern das vorerwaͤhnte Geraͤuſch der Berftenden Sui 
den aufhoͤrt, iadem man rabrt, und der ible Seruch fic 
Dert: (o fann man Hoffen, dag weiter nichts, als -d Br 


und die Oberflaͤchet n geliften bat mud : 18 
Feinen — ap ten man 5 end 
gum Theil empfindet die OL c. 


den Ralf, und: ——— fi P rt sl arbeiten, fo be 
und [apt fie ruben. Stehen die Blumen, 
auf der Sipe, ſo thut man cinen mm 
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Stunde darauf herausnimmt, und richtet ſich alsdenn nach der 
grunen Farbe, die derfelbe erhilt. Gemeiniglich aber find. die 
-Ripen , die ſolchergeſtallt gelitten haben, nicht ſobald im Stan: 
De;,au faͤrben. | 
Wenn ſich die Riipe in gutem Stande hefindet, fo 
' —— ſogenannten Drift, oder Setzer, Fr. 
Campagne, d. i. einen eifernen Ring mit Fuͤßen hin⸗ 
ein / der inwendig mit Stricken netzfoͤrmig uͤberflochten 
iſt, wo Die Zwiſchenraͤume der Faden (Maſchen) g bis 
' 2oLinien ins Gevierte haben. Diefer Roſt oder Reif 
_ Dienet, zu verhindern, daB die Woile oder die Zeuge 
, ‘gic dof ben Boden der Kiipe fallen, und fic) mit dem 
daſelbſt befindliden Teige oder Mark vermengen. Man 
erhaͤlt ihn deswegen, vermittelſt 3oder 4 am Rande der 
Kupe beveſtigter Seile, in der beliebigen Héhe. Dar. 
~~ auf nimme man sum Wnfange 30 Ellen Tuch, oder dem 
Gewichte nach, eben foviel von ihrem Fette wohlgerei. 
nigte Wolle, die man dunfelblau farben will, um nach⸗ 
gehends Sdhwary daraus ju machen: Wenn man dieſe 
J der Kiipe ringsum gelegt hat, fo daß fie uͤberall ine 
* Bade bedeckt it, und diefes + Stunde gedauert hat, fo 
R ‘man das Tuch auf die uber der upe in Dem Ge- 
he Welle; ift es aber Worle, fo dienet der 
Baden, vermittelft deſſen man fie hineingeſenkt hat, fie 
zu wenden. Alsdenn winder man genau das Tuch an 








den auf, es zu liften, und ju verurfachen, daß 
es Die griine Farbe verliere, die daſſelb⸗ hatte, da es aus 
der Ripe fam, und ſtatt deffen Blau merde. Iſt diefes 
Tuch oder die Wolke das erſtemahl nicht dunkelblau ges 
nus — aufs neue in die Kuͤpe, und zwar 


hatte; und nachdem dev Waid frac ſt, 
| ‘oder 3 mahl wiederhohfer, nachdem man 
es, wegen 6 verlangten Grades bes Blauen, fiir noͤ⸗ 
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| Nachdem man foldergeftalle die Ripe * ffnet hat, 
welches man auch das Aufruͤhren, (premier pal- 
hement) nennet, ri: hret man fie aufé neue.auf, und vere 
ſiehet fie mit Ralf nach Velieben. Den Geruch und die 
uͤbrige Befhaffenheit fuchet man, wie bereits gedache, 
bei gletchem gu erhalten. Die Farbe des Waids nimmt 
nad) eben dem Maaße ab, nad) welchem die Farbe abe 
nimmt. Geht es mit der Ripe gut, fo made man am 
erften Tage, da man die Arbeit angefangen hat, 3 bis 
4mahl, ein Aufruͤhren; nur mus man fid).in Ache neh⸗ 
men, die Rupe nicht suftarf anzugreifen, und am anderu 
Tage nicht anf einmahl foviel Waare zum Farben hin⸗ 
einzuthun, wie am erften Tage. . aa 
Aus diefer folchergeftalle neu - angeftellten Ripe, woe 
fern man foviel Vortheil, als moͤglich, daraus ziehen 
will, farbet man zuerſt die Zeuge, welche ſchwarz werden 
follen; nachgehends das Adnigs: Blau, Fr. Bleu de 
Roi. Diejenigen, welde blguariin (verds bruns) were 
den follen, werden ordentlich, wenn man die leztenmahle 
ruͤhrt, am zweiten Tage, nachdem man zuerſt gefarbet 
hat, gemacht. Wenn die Kitpe am dritten Tage allzu⸗ 
ſehr abgenommen hat, mus man fie mit warmen Waſ⸗ 
fer; bis auf 4 Zoll unter den Nand, anfillen. G 
die lezten Tage der Woche wird das helleſte Blan gefarbr, 
und des Gonnabends ruͤhret man die Ripe auf, und 
verfichet fie mit mehr Ralf, als des vorigen Tages, das 
mit fie fid) bis auf Den Montag halten fans. Man fey: 
zet Montages fri das Bad wieder aufs Feuer, fo daf 
man das Waffer oder die Farbenbriihe durd) eine Rinne 
in den fupfernen Keffel laufen laͤßt. Man laͤßt die Bruͤhe 
rein bis auf das Marf ab, und wenn man es kochet, 
[afte man es wieder in die Kuͤpe faufen, und ruͤhret das 
Dicke um, fo wie das Dianne aus dem Keffel wieder 
durch die Roͤhre (aufe. Man fann zugleich einen Keſſel 
voll subereiteten Sndigo hinguchun, wie nad)her gemel- 
det werden foll. | 
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Wenn die Kuͤpe bis auf 4 Zoll unter den Rand voll 
porerten. und man das arf wohl umgeriihrt hat, fo 
deckt man fie, und thut, nach zwo Stunden, eine 
Probe hinein, welde man 1 Stunde darinnen laͤßt. 
Man thut foviel Ralf hinzu, alg man aug der gruͤnen 
Farbe an der Probe noͤthig zu ſeyn urtheilet. Nach x 
oder 2 Stunden mus man die Waare, die man farben 
will, auf einmahl hineinthun, wofern die Ripe unters 
deſſen nichts gelitten hat. Man ruͤhrt die Waare eine 
- gute Biertelftunde fang datinn herum, fo daf fie beftan 
| oe mit Dem Bade bedeckt iff, worauf man fie heraus- 
, und aufs neue wieder hineinſteckt, fo wie man 
~ fic br Rie Ds bas erſtemahl bediente. Dieſe aufgewaͤrmte 
Kuͤpe wird eben fo, wie die erſte, in Acht genommen ; 
. fe nehmlich ered um, week Po am re 
age dDreimahl; und giebt jedesm dtung , 0 
fie yaa mehr Ralf —— — t, Da man Denn in dieſem 
Falle * alg noͤthig ju ſeyn ſcheint, hinzu ſetzet. 
Be pd nunmehr auf die Subereitung des In⸗ 
digo zur Waidtipe Der Indigo, der aus Guatis 
J “Bae in Neufpanien bisher gefommen ift, war der befte 
* allen} es hat aber, bei dem zu Ende des Jahres 
5 * vorgefallenen Erdbeben, die Handlung 
t! o ſehr gelitten. Die Guͤte deſſelben zeigt ſich 
rauche, und wenn man ihn zerbricht. 
Mie en a —* er im Bruche eine dunkle 
—* ue wenn man ihn auf 
gee Glan; befommen. 
Grbraure aufzuloͤſen, 
—— einen befondern Keſſei 
i haben. Achtzig oder Hundert Pfund 
rn einen Keſſel, worein 30 bis 35 Cimer 
Man gerlafe ihn in einer Lauge, zu de⸗ 


Berfertigung etwa 25 Einier reines in den 


‘ ¢ goſſe * thut man einen. Hutvoll 
Weijenkleie, 12 bis 13 ans bei ga 
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nebſt dem Marke auch die Schalen und Wuͤrzelchen ſind, 
und 40 Pf. Weinhefen⸗ oder Pot⸗ Aſche; dieſes betrage, 
auf jedes Pf. Indigo, = Pf. von diefem Laugenfalse, 
und 23 Unje Farberrdthe; denn diefe Portionen find dae 
zu beftimmet, 80 Pf. Indigo aufzuloſen. Man laͤßt ale 
les zuſammen ungefaͤhr = Stunden fang ſtark kochen, 
nimint es alsdenn vom Ofen weg, und laͤßt diefe Lauge 
Stunde ruhen, damit die Hefen oder das Dicke ſich zu 
Boden * Alsdenn gießt man das Klare in reine 
Fonnen ab. Das in dem Keffel zuruͤckgebliebene Mark 
oder Dicfe nimme man Heraus, und (aft es wohl abwas 
ſchen, giefet die flare Lauge, welche man tn die Tonnen 
abgelafen hatte, wieder darauf, macht ein gelindes 
Feuer darunter, und thut zugleich die Zo Pf. Indigo, 
groͤblich zerſtoßen, hinein. Alsdenn erhalt man das Dad 
in ftarfer Hige, aber ohne daf es kocht, und erleichtert 
dic Aufloͤſung, indem man beffandig mit einer kleinen 
Kruͤcke ruͤhret, damit es ſich vide anlege, und am Boe 
den des Keffels anbrenne. Das Bad wird in einer mit 
telmafigen Waͤrme untechalten , welche beftandig: fo 
gleichfoͤrmig, als moͤglich, ſeyn mus, und gieBet von 
Reit ju Beit Kalkmilch, oder in Waſſer eingeruͤhrten 
Ralf, darauf, fo man ausdruͤcklich in einem reinen Ge: 
fafie bereit halt, damit es fid) abkuͤhle. Fuͤhlet man 
nichts von veften Stuͤckchen mehr auf bem Boden des Refs 
ſels, fo daß der Indigo ganglid) aufgeloͤſet gu ſeyn 
ſcheint: ſo nimmt man das Feuer aus dem Oſen, und 
laͤßt nur etwas weniges Kohlen darinnen, bloß eine lau⸗ 
liche Waͤrme zu unterhalten. Man bedeckt darauf den 
Keſſel mit Brettern, und leget eine Decke daruͤber, Hangt 
ein Stuͤck Zeug hinein, um yu ſehen, ob man ihn grin 
herausziehet, und ob diefes Grin in der Luft blau wirr. 
Gefchahe diefes nice, fo muͤſte man gu diefem Bade 
das Klare einer neuen Lauge, welde eben fo, wie die 
erfte subereitet ift, gieBen. Won diefem ſolchergeſtallt 
aufgeldfefen Indigo nimmt man 1, 2 oder mehrere Cir 

mer 
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mier voll, die man gum Waid giefet, wenn ex durch die 
. Gaheung genugfam aufgeſchloſſen worden iff, um ihm 
~ gine blaue Farbe yu geben. | 
Gerr Hellot hat auch einen Verſuch mit einer Pleis 
nen Waid: Bape gemacht, welder ihm ſehr wohl ge- 
lungen iff, und melden man in feiner, ‘von Seren 
. Prof. Kaftner uͤberſetzten Faͤrbekunſt, Alten’. 1765, 8. 
i S.45—55, und in dem aus dem Daͤniſchen fiberf. - 
Feuen Sarberbud , KRopenh. 1768, 8. GS. 60— 71, 
beſchrieben finder, 

: Man kann aud) eine Waidkuͤpe anftellen, ohne In⸗ 
~ digo hineinzuthun; allein, alsdenn giebt fie nicht foviel 
Faͤrbe, und farbet nur wenig Wolle oder Zeuge; denn 
 ¥ Pfund Yndigo giebe, gedachtermaßen, foviel Farbe, — 
als 15 bis 16 Pfund Waid. | 
su © DieWaw Ripe, Fr. Cuve de Gaude, wird eben 
‘fo, wie die vorige Waid- Ripe, angeftellt. Der ganje 
Anterſcheid beftehet darinn, dah der Wau (Refedalureola) 
* —8* ift, und nicht foviel Farbe giebt. Cine ume 
+ fandliche Beſchreibung einer ſolchen Kiipe , welche 
i > oe im Kleinen, und im Marienbade, wie die Waid- 
RKuͤpe, angeftellt hat, findet man in deſſen Fury vorher 
i @ngefihrten SarbeFunft, ©. 59 — 62. 
Exwdich habe noch von der Jndig Bape zu handeln. 
_ Der Indig ift der Bodenſatz von einer Planje, welche man 
> BWMnil nennet. Von dem Bau diefer Pflanje, und von 
| Der Bereitung gedachten Bodenfages, wie aud) vor deſ⸗ 
~. fen Gite und Verfalfehung, werde id) uncer dem Art. 
_ Indio haudein. Hier ift bloß von deffen Gebraud) 
| pur s lupe Die Rede. 
Es giebt mancherlei, und auch ziemlich unterſchie⸗ 
dene Arter, die Indig⸗Kuͤpe anzuſtellen. Die gewoͤhn⸗ 
pred yay * ws guter * wozu 7 
kupferner aucht wird, deſſen Einrichtung i 





bereite dem Art. Blau⸗ Faͤrben der Seide, 
Se 624, fe beſchrieben * Sa dergleichen Keſſel, 
Ee $4 


welcher 


/ 
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_ welder 5 Fuß hod), und 2 Fuß weit, ift, fonn man 
wenigſtens 2, und hoͤchſtens 5 bis 6, Pfund Indig chun. 
Cine Kuͤpe von 2 Pf. Yndig in einem ſolchen 34 an⸗ 
zuſtellen, welches etwa 90 Quart Waſſer hale, [abe man 
ungefähr 70 Quart Flußwaſſer in einem Keffel, mit 2 
Pfund Weinhefen- oder anderer guten Pot⸗ Aſche 4 Loch 
Farberroͤthe, und einer Handvoll Kieie, 4 Stunde lang 
kochen. Unterdeſſen wird der Indigo folgendermafien 
jubereitet. Man wieget 2 Pfund davon ab, und rhut 
fie in einen Cimer fale Waſſer. Das ober ſchwimmende 
Linreine wird abgenommen, und weggeworfen. Godenn 
wird das Waſſer, durd) Neigung des Gefafies, abge⸗ 
gofjen, und der Indigo in cinem eifernen Moͤrſel ſehr 
_ fein geftofen und gevicben, und darauf cin wenig hei⸗ 
Bes Wafer in den Moͤrſel gegoffen; man ſchuͤttelt es hin 
und her, und dasjenige, was oben fhwimmt, wird in 
ein anderes Gefaͤß abgegoffen. Das abrige wird im 
Morfel ferner gerieben, und darauf wird wieder ein wee 
uig warmes Waſſer gegofjen, um das Feinfte davon ab- 
zuſpuͤhlen, und damit ſolchergeſtallt fortgefahren, bis dee 
Indigo zu einem ſo zarten Pulver geworden ift, daß man 
ifn mit dem Waſſer wegſchwemmen kann.  Darnad 
wird die Lauge, die man aus Farberrdthe und Afche hat 
Fochen lafen, aus dem Reffel in die hohe und ſchmale kup⸗ 
ferne Ripe gegoffen, jedod fo, daß aller Bedenfag zuruͤck 
bleibt; -und in diefe Lauge in der Kuͤpe chut man den 
feingemadhten Indigo. Man ruͤhret alles mit einer klei⸗ 
nen Kruͤcke wohl um, und alsdenn wird eiae Decke aber 
die Rupe gelege, und Kohlen ringsherum gethau. Hat 
Man die Arbeit des Nachmittags angefangen, fo werden 
des Ahends wieder cin wenig Rohlen hinzu gelegt, und 
diefes hut man auch am folgenden Tage, Morgens und 
Abends. Man ruͤhret aud) die Rupe ordenttidy zweimahl 
den zweiten Lag um. Am dritten Tage faͤhrt man fort, 
die Rupe warm ju halten, und Kohlen heruns gu fegen, 
und ruͤhrt fie wieder des Tages zweimahl um. — | 
i zeig 
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zeigt fic) oben auf der Bruͤhe auerft eine fupferartige 
glangende Haut, die auf verſchiedenen Stellen geborſten 
ift. Am vierten Tage wird das Feuer nod immer ere 
halten, und die Haut ift alsdenn beffer su Stande ge⸗ 


_ Femmen; fie hanget mehr zuſammen, und durch das Um⸗ 


ruͤhren Der Rupe entſtehet die Blume, oder. cin blauer 
Schaum, und die Brihe wird dunfelgrin. Nunmehr 


_ aft es Zeit, die Ripe gu fallen. In diefer Abſicht bereie 


tet man in einem neuen Reffel eine neue Large, von 
ungefaͤhr 20 Quart Waſſer, mit 1 Pf. Potafde, 
tr Handvoll Kieie, und 1 Loch Farberrdthe. Dies 
jes alles lage man eine Viertelftunde fochen, und file 
let damit die Ripe. Wenn diefe sum Farben fertig ift, 
fo wird foldjes an der Menge von Schaum bemerfe, 
womit die Brihe bedecft wird, wie aud) an dem oben⸗ 
auf ſchwimmenden ſchuppigen und fupferfarbigen Haut. 
then, ingleidjen an der Oberfladje der Farbe, welche, ob 
fie.gleich braun zu ſeyn ſcheint, dod) unterwerts grin 
ift, fobald man darauf blafet, oder fie mit der Hand bes 


weget. Wenn fie foldpergeftallt im Stande ift, fo vers 
faͤhrt man bei dem Farben des Zeuges auf eben die Art, 


wie mit der Waidkuͤpe. 
Will man eine ſolche Ripe wieder aufwarmen, und 


wvieder mit Indigo verfehen, fo thut man in einen Keſſel 


zwei Drittheile der alten Bruͤhe, welche alsdenn niche 


. meh: grin, fondern braunblau und faft ſchwarz ift. So⸗ 


bald fie kochen will, wird der darauf a Schaum 
mit einem Siebe abgenommen; man laͤßt ſie kochen, 


und thut 2 Handevoll Kleie, J Farberrdthe, und 2Pf. 


Weinhefenafthe dazu. Alédenn wird der Keffel vom 
Feuer genommen, und ein wenig kaltes Wafer hinein 
gegoffen. Hiernaͤchſt chut man alles sufammen, nebſt 


einem Pfund Yndigo, den man. auf vorbeſchriebene 
Weife feingemacht, und in einem Theile der alten Brahe 


zerlaßen Hat, in die Ripe. Alsdenn ruͤhrt man die Kuͤpe 
um, bedeckt fie, leget cin zene Kohlen herum; and * 
8 5 OT 
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' folgenden Taq iff alles fertiq, daß than damit fars 
ben 


kann. 

Hat man ſolchergeſtallt die Indigo⸗Kuͤpe einigemahl 
aufs neue aufgewaͤrmt und erfriſchet, ſo iſt es zulezt noͤ⸗ 
thig, ſie ganz auszuleeren, und eine neue zu veranſtall⸗ 
ten, weil die alte durch das Aufwaͤrmen keine fo} lebhafte 


* Barbe mehr giebt. Daf fie gu alt wird, erfermet man 
daran, wenn die Brihe nicht mehr fo ſchoͤn grin ift, 

als im Anfange, ob (ie wohl nod) warm und im Stande 
' gu farben ift. 


Der Zeug, ober die Wolle, fo in einer foldyen Kuͤpe 


gefaͤrbet wird, iſt grin, wenn man fie herausnimmt, und 
’ einen Augenblic darnach wird fie blau. Wenn die Brahe 
der Indigokuͤpe aus dem Gefaͤß, worinn fie gu dee jum 


Farben dienlidjen Vollfommenheit gebracht worden, in 


ein anderes Gefaͤß gegoffen, und foldergeftalle allzulange 


mit einer allzuweiten Oberfladhe an die Luft geſetzt wird: 
fo verliert fie ihre grime Garbe, und zugleich alle ihre 
Eigenſchaften, fo daß fie swat eine blaue Farbe giebt, 


~ pie aber von Feiner Dauer iff. . 


Don der kalten Jndig. Rape mit Urin. Diefe 
Ripe mit Urin wird Fale genennet, weil fie ohne Feuer 


bereitet wird, und weil fie fale iſt, went daraus gefare 

bet wird. Man nimint dazu 4 Pfund pulverifirten Fue 
digo, Den man 24 Stunden aufroarmer Aſche in 6 Quart 
a Eſſig digeriren laͤßt. Wenn nach Ablauf diefer 


eit noch nicht alles vollkommen aufgeldfet ſcheint, wird 


er aufé neue mit Eſſig in einem Morfel von C 
oder Alabafter gerieben, und der Urin nad) und nad 


dazu gegoffen. Alsdenn thut man 7 Pfund Farberrd- 


the hinein , die darinn mit einem Stocke F unter ein⸗ 


ander geruͤhrt wird. Nach dieſer Vorbereitung wird 
alles djeſes in eine Tonne gethan, worein man an 400 


Quart Urin gegoſſen hat. Man ruͤhret alles mit einan⸗ 


ber wohl um, und dieſes thut man 8 Tage hinter ein⸗ 


ander, Abends und Morgens, oder folange, bis die 


Kuͤpe, 
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Kipe, wenn man fie umruͤhrt, auf ihrer Oberflache gruͤn 


wird, und, wie eine andere gewoͤhnliche Ripe, Blumen 


zeiget. Alsdenn fangt man an, daraus gu farben, und 
fahre damit fort, ohne etwas anders dabei ju thu, als 
daß man die Rupe jedesmahl 2 oder 3 Stunden vorher 
umruͤhret. 
Dieſe Art der Kuͤpe iſt vorzuͤglich beguem; denn, wenn fie 
einmahl im Stande iſt, kann man ſich derſelben beſtaͤndig be⸗ 
dienen, folange bis fie voͤllig erſchoͤpft iſt, und der Indigo keine 
Farbe mehr giebt. Man kann alſo daraus faͤrben, wenn man 
will, da ſonſt die gewoͤhnlichen Kuͤpen des Abends zuvor zuberei⸗ 
tet werden muͤſſen. 
Wenn man dieſe Kuͤpe groͤßer oder kleiner machen will; fo 
vermehrt oder vermindert man die Menge der Materien, welche 
dazu kommen, fo daß man auf jedes Pfund Indigo ohngefaͤhr 
14 Quart Eſſig, 4 Loth Faͤrberroͤthe, und beinahe 100 Quart 
Urin, rechnet. Im Gommer erreicht dieſe Ripe ihre Vollkom⸗ 
menheit geſchwinder, als im Winter. Sie kann au dh in⸗ 
der fertig werden, wenn man bloß einen Theil der Bruͤhe in ei: 
- Mem Kejfel warm macht, ohne dag fie Fodt, und fie alsdenn 
wieder in Die Ripe gießet. ' Dig ce 
Wenn der Indigo ganj und gar Feine Farbe mehr goben 
: will, fann’ man die Ripe aufs neue wieder damit verfehen, ohne 


daß man cine neue Kuͤpe fegen darf. Man darf, in dieſer Ab⸗ 


ſicht, nur neuen Indigo in Effig aufldfen, und nad Proportion 
des Indigo cine gehdrige Quantitat Farberrsthe jufegen, tnd 
alles sufammen twieder in Die Ripe than, worauf man fic, wie 
guvor, des Ubends und Morgens aufruͤhrt. Diefe Kipe wird 
eben fo gut, als cine neue. Dod) mus man cine foldhe Erneue⸗ 
rung nicht uͤber 4 bis 5 mahl wiederhohlen; denn das Mark 
oder der Grundſatz von der Farberrdthe und dem Fndigo wird 
Die Bruͤhe dod endlich dergeſtallt verandern, dag die Farbe da 

yon weniger lebhaft wird. 
lim eine warme ndig- Rope mit Urin gu bes 
reiteri, wird 1 Pfund Gndigo 24 Stunden in 4 bis 5 
Quart Urin gelegt; darnach thut man alles in einen gros 
fien Marfel, reibet es fein, und wenn der Urin durd) 
Das Reiben blau geworden iff, wird er durch ein Sieb 
in cin anderes Gefap abgegoffen. Der auf dem Siebe 
zuruͤckgebliebene Indigo, wird wieder in den —— ge⸗ 
than, 


~ 
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_° than, und aufs neve mit 4 oder 5: Quart Urin gerieben. 
Auf dieſe Art faͤhrt man fort, bis der —* in 
ſammt durch das Sieb gegangen iſt. 
man an 15 bis 1600 Be Urin in einen — 
macht ihn ziemlich heiß, doch daß er nicht koche. Der 
auf dem Urin fid) fegende Schaum wird mit einem Be- 
fen abgenommen. Man fahrt mit Abſchaͤumen fort, 
folange bis fich cin weifer und leidhter | zeiget; 
und algdenn iff der Urin hinlaͤnglich gereinigt, und wird 
in cine hoͤlzerne Kiipe gethan, worein der Yudigo 
fen witd. Die Kipe wird alsdenn umgerubrt, und 
indigo mit dem Ucin gut vermiſchet. Hierauf n * man 
eine Vermiſchung von 3 bis 4 Quart ** 
Alaun, und 1 1 rothen Weinftein, bei se bank be 
ben; der WAlaun und Weinſtein miffen aber erſt pulvee 
rifiret, und hiernaͤchſt der Urin darauf gegoffen werden, 
womit alles folange untereinander gerieben wird, bis 
dieſe Vermifchung, welche ſchleunig zu —— ane 
fangt, nicht mehr gahret. Diefes wird in — 
goſſen, welche fogleid) umgeruͤhrt, und hernach mit 
nem hoͤlzernen Deckel bedeckt wird, worůber man 
andere alte Decken leget. In dieſem —— 
Kuͤpe vie Mache uber ſtehen. Des folgenden Morge 
| pe bie Brihe grin, welches ein Zeichen iff, da 
Kuͤpe fic) in gutem Stande befindet, Cie at auf 
Ddiefe Art 2 Tage bedeckt ſtehen, damit fie nach und nad 
abkuͤhlen kann. Hiernaͤchſt wird. * 1 33 
mit Urin, ſo wie zuvor, gerieben; das aD 1 
hernach in einen Reffel gegoffen, und * aufge 
waͤrmt, doch ohne zu kochen. ‘Gs zeiget fid) alsden 
ein etwas dicker Schaum, welder abgenommen wird; 
und wenn die Bruͤhe dem Kochen nahe iff, | : 
der in die Kipe gegoffen. Sogleich wird der geriebe 
Indigo Hineingethan, und gwar mit einer § Vermifdhun 
von I Pfund Alaun, rit Weinſtein, und 3 bi 
Quart Urin, wozu nod 1 Pfund arberviche fom 


\ 
















' 
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Die Ripe wird nunmehr umgerahre, und bleibt fodenn 
des Nachts uber in Rube, jedoch bedeckt, ſtehen. Des 
folgenden Tages befindet fic) die Rupe gemeiniglich im 
Gtande, dak man farben fann. — 

Je waͤrmer dieſe Kuͤpe iſt, deſto beſſer faͤrbet ſie; wenn ſie 
kalt wird, fo verliert fie ihre Kraͤſte. Sie verdirbt nie, fo alt 
fie auc) wird, wenn fie nur die Zeit ber, da man fie aufhebt, 
Ohne etwas damit vorjunehmen, ein wenig Luft hat. Die Wie: 
dererwaͤrmung mus allemahl des Abends guvor, ehe man dare 
aus farben will, gefdeben. _ 

Ye mehr Indigo man auf cinmabl in die Ripe hut, dcfto 
tiefer wird das Blau. Man Fann alfo, anfiatt Eines Pſundes, 

4 oder 5 big 6 nehmen, ohne daß man die Menge des Alauns, 
des Weiufteing und der Farberrdthe vermehren dirijte. 

Einige Urbeiter behaupten, daß Tuͤcher, welche ſolcherge⸗ 

ſtallt mit Harn blau gefaͤrbt worden, ſich in der Walfmible 
nicht vollfommen von dev Fettigkeit reinigen liefen. Wofern 
dieſes andem ware, wie es doch nicht tft, fo koͤnnte man muth: 
mafen, daf dag animalijde Oel des Harns harsigter geworden 
waͤre, indem es anf der Wolle getrocknet ift, oder fic mit dem 
Hele, womit man die Wolle, ihrer andern Zubereitungen we⸗ 
en, befeuchtet, verciniget hat, und dag es daher der Walkers 
rde und der Seife mehr, al8 ein ſchlechtes ausgedruͤcktes Hel, 
widerſtehe. Um dieſem absuhelfen, dirfte man nur die Wolle, 
nachdem fie gefarbe ift, ausgedruckt, gelifet, blan geworden, 
pnd ſich abachiblt bat. in flugendem Wafer wohl waſchen 
ar großen Farbereien siehet man allemahl, denen 
_ igtbefehriebenen Indigkuͤpen mit Urin, die Waidkuͤpe vor, 
weil man mit gurem Waid, und einem erfahrnen Waid. 
Arbeiter, allemahl mehr fertig machet, ale mit allen an- 
dern Blaukuͤpen. i 
Wenn die Ripe, vot was vor Ave fie auch fcy, ein 
mahl angeftelit it, und fid) im gehdrigen Stande befins 
det, fo Fann man entweder gezwirnte Wolle, gewebres 
Tuch, oder auc) wohlgereinigte ungefponnene Wolle, 


¥ 





, irnte Wolle kehret man, ſo wie bas feinen 
Barn, darmn um, und laͤßt fie eine laͤngere oder fire 
jere Zeit darinn, nachdem man die Wolle mehr oder we · 

niger 


— 
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niger dunkel haben will. Von eit zu eit liftet man die 
ju farbende Wolle oder den Qeug, d. i. man ziehet fie 
aus der Ripe, druͤckt fie aus, daß die Bribe wieder in 
bie Ripe lauft, und ſetzt fie, ein paar Minuten, der 
Luft aus, da fid) denn in diefer Zeit die aus der Kuͤpe 
mitgebrachte gruͤne Farbe verliert, und in Blau vere 
wandelt. 

Will man ungeſponnene Wolle farben, fo wirft man 
einige Pfund davon in die Rupe, breitet fie darinn zwi⸗ 
ſchen den Handen uͤberall aus, damit fie fic) uͤberall egal 
durchziehe und farbe. © Man laͤßt fie 1 oder 2 Stunden 
darinn liegen, nachdem fie mehr oder weniger dunfel 
werden foll, Unterdeffen, daß man farbet, mus die 
Ripe in einer gehsrigen Warme erhalten werden. Hat 
bie Wolle ihre gehdrige Schattirung, fo wird fie in 
Kiumpen herausgenommen, Aber dev Brihe gerungen 
und gut ausgedruͤckt, alsdenn von einigen Perſonen ges 
ſchwind aus einander gemacht, damit ſie ſich ſogleich 
luͤfte, und die gruͤne Farbe ſich in die blaue verwandle; 
fodenn wird fie geſpuͤhlet, und jum Trocknen auseinans 
ber gebreitet. 

Die Farber haben, fo wie in allen Hauptfarben, 
alfo aud) im Blau, verfdhiedene Schattirungen, von 
der dunkelſten bis zur Helleften. Einige redynen mehr, 
Andere weniger; ihre Benennungen aber find willkuͤhr⸗ 

lich, und es iſt, den Uebergang aus einer in die andere 
genau zu beſtimmen, nicht moͤglich. In Frankreich 
zaͤhlet man deren 13, und ihre — ſind, nach dem 
im J. 1669 auf Colberts Verordnung herausgekom⸗ 
menen Faͤrber · Unterricht, folgende: (die helleſte mache 
den Anfang) Bleu blanc, Bleu naiſſant, Bleu pale, 
Bleu mourant, Bleu mignon, Bleu célefte, Blen de 
Reine, Bleu Turquin, Bleu de Roi, Fleur.de Guefde, 
- Bleu Pers, Bleu Aldego, und Bleu d’enfer. 

Cin dunfles Blau zu madjen, ift keine Schwierig⸗ 

feit. Man darf nur die Wolle oder den Zeug verfchies 
a “Denes 





o 
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denemahl in die Rupe eintauchen. Mit den hellblauen 
Farben Hingegen verhale es fic) gan; anders; denn, en 


Fann oft die Wolle nicht wenig Zeit genug in der Kuͤpe 


laßen, damit fie keine tiefere Schattirung, als man ver: 
langt, annehme. Oft gefchieht es aud), daß, went man 


eine Menge Wolle zu farben hat, und fie niche alle auf 
einmahl in die Ripe bringen Fann, daß diejenige, welche 
.- guerft hineinkommt, dunfler wird, als die andere. . Die- 


fee ju vermeiden, und ſehr hell: blaue Farben, welche 


7 man Bleus de blanchis oder Bleus blancs, nennet,, zu 


machen ,. nehmen einige Farber Brithe aus der In⸗ 


digkuͤpe, und vermengen dieſelbe mit einer grofen 


Menge reinen,. etwas warmgemad)ten, Waſſers; diefe 


Art aber. zu verfahren taugt nicht, denn die, aus 


Diefem Mengfel gefarbte Wolle, bekommt bei weitem 
keine fo vefte Farbe, als diejenige ift, welche aug. der 
Kuͤpe ſelbſt gefarbet worden. Das beſte Mittel, folche 


hellblaue Farben yu machen, iff, fie in folden Küpen zu 
faͤrben, aug denen die Farbe chon meijtens gezogen ift, 


und die ſchon ju erfalten anfangen. . Die Waidkuͤpe 


ee fic nod) beffer dazu, als die Indigkuͤpe, weil er⸗ 
; , 


erwaͤhntermaßen, nicht fo ftarf und gefehrpind fare 


. bet. war find die Farben aus ſchon abgenutzten Ki- 
_ pent, matter als die andern; allein, man Fann fie ſebhaft 
eins madhen, wenn man die Wolle oder den Zeug durch 


end Waſſer ziehet. Dieſes Verfahren wird auch zur 


| VollfCommenheit aller Schattirungen von Blau erfordert. 


te * — 


Auſſerdem, daß die Farbe dadurch lebhafter wird, mache 
man fie damit aud) veſter, und nimmt alles weg, was 


ſich mit der Wolle nicht gut verbunden hatte, und die 


Pepe oder die Waͤſche beſchmutzen wiirde, wie ſolches 
ft alleseit gefchieht, weil die Garber, um Zeit ju ge 


 tpinnen, diele Borfihtigfeit nidjt anmwenden, Na 






die Wolle aug dem warmen Waffer gesogen iff, mus 
_ finan fie Flußwaſſer ſpuͤhlen, damit alles Ueber 
flupige, ſo von der Farbe nur obenauf ſiht, * 
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in die Zwiſchenraͤume nicht gedrungen’ iſt, vollends 
wegkomme. — — 

Iſt es ein dunkles Blau, fo hut man noch beſſer, 
daß man den Zeug mit Waffer und weifer Seife, wohl 
walfet und auspreßt, und alsdenn im Fluße wäͤſcht. 
Die Seife thut der biauen Farbe gar feinen Schaden, 
fondern macht fie lebhafter und glanjender. Mit eben 
der Sorgfalt mus man die Zeuge ausdruͤcken, die man 
blau farbt, um fie nachgefends ſchwarz zu faͤrben, wie 
ich unter dem Art. wars: Faͤrben zeigen werde; 
fuͤr diejenigen aber, die grim werden ſollen, iſt es fo 
nothwendig nicht. | es “sip! 

Es giebt treulofe Farber, weldje den Waid und In⸗ 
dig ju eriparen, das Blaue der Orfeille, oder des india⸗ 
niſchen (ſ. oben S. 624) und Braſilien⸗Holzes gebrau- 
chen; diefed aber iſt ausdruͤcklich zu verbieten, ob gleich 
fold) verfaͤlſchtes Blau Hfters viel glansender, als veſtes 
und aͤchtes Blau, ift. 

Vom Farben der Tuͤcher mit Saͤchſiſchem Blau, 
habe bereits oben Seite 597, fag. gehandelt. 
DHlau- Suf, eine Art von Falfen; fiehe unter Salbe. 
Blau» Gols , fiehe Rampeche- Sols. F 
Blau⸗Zuͤte, werden, bei der Saͤchſiſchen Yageret, die 
aus ‘den Aemtern und Dorfidhaften ausgelefene, oder 
ſonſt geſchickte Bauern, genennet, welche das Treibe⸗ 
Wolf in Ordnung halten helfen, Sei deur Jagen ordent⸗ 
lich eingetheilet, und auf dem Hute mit dem Namen des 
Amts gezeichnet ſeyn muͤſſen. Sie werden aud) bei dem 
Zeugſtellen und bei der Aufwartung der Ober · Jagd ⸗ 
und Forſt⸗Bedienten gleichſam als zur Ordonnanz bes 
ſtellet, und muͤſſen zur Parade die großen engliſchen 
Hunde fuͤhren; daher ſie auch zur Jagdzeit gruͤn geklei⸗ 
det werden. 
—— Lae spre a ; — vor a 
etwa ſiahlgruͤne Muͤtzen gehabt, welche egen und 
gen Gebrauch endlich blau geworden. — * 
| Blau 
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Blau⸗Kuͤpe, heißt, bei den Farbern, das Zurichten 
ber blauen Farbe sum Seiden und wollenen Zeng + Faͤr⸗ 
‘ben. Ihre verfchiedene Arten find oben unter Blaus 

KFaͤrben der Seide, und Blau Sdvben der Wolle, 
befchrieben. worden. 

Blau-MNeife, fiehe unter eile. 

DBlau+ Rok, fiehe Kraͤhe (Mandel-) 

Blau · Schauer, werden diejenigen Farber genennet, 
welche die Tuͤcher unterfuchen, ob fie mit den adjren und 

Dazu gehoͤrigen Farben. gefarbet worden, 

Dlatrz Gieden, einen Hecht oder ZAarpfen, Fr. Metrre 
-unbrochet, unecarpe, aubleu, heißt, im Richens 

Weſen, went man diefen Fiſchen gedadhte Farbe zu 

.. geben weif, indem-man, wenn fie mit oo _ 
in blanfen Weine woh! eingeforten und davon gehoben 
worden, ein wenig Faltes Waſſer dariuber fprenget, und 

ſie unverzuͤglich mit einem Papier zudecket; denn fobald 
der Brodem davon geben Fann, wird der Fiſch niche 
blau, fondern grau oder ſchwarz. Indem man fie aufe 
fieden lafe, thut man etwas Zwiebeln, Lorbeerblarter, 
Salz, Pfeffer und anderes Gewuͤrz hinzu. Wenn fie 

ſfolchergeſtallt zugerichtet und aufgetragen find, giebt 

Man Del oder Weineſſig dazu herum. : 

Blau⸗Specht, fiehe unter Gpeche. 

Blau ⸗Taube, Aobl- Taube; fiehe unter Taube. 

Blau⸗ werden er Milch, ſiehe unter Wile. | 

Blaude, wird in Bourgogne und Lyonnois ein Kittel von 

grober Leinwand genannt, den die Bauern und Fuhr⸗ 

' Leute Aber ihre Reider siehen. | 

Blé, Bled, heift: 1) das auf dem Felde ftehende Getraides 
die Saat auf den Feldern; uberhaupe jede Pflanze, wel⸗ 

- the Brodforn giebt. 2) das ausgedroſchene Born. 

Durch grands bléds verfteht man Weizen und Rog ⸗ 

. gen, und durd petits bléds, Gerfte und Haber. 

i = Be barbn, heißt uͤberhaupt, Getraide mit einem Bart, 

d. i. mit Grannen oder ftachelformigenSpiefen, im — 
Oec. Enc. V Th. te Gegen, 
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Gegenſate des Ble ras, welches keine Grannen an den 
Baͤlglein hat. 


Insbeſondere verſtehet man durch Blẽ barbu, india⸗ 


niſche Hirſe, Mohrhirſe, welſche Hirſche, Sorgi, Sorgs 

Samen, Sorgweizen; ſiehe unter Hirſe. 
Ble de boeuf, ſiehe unter Bic noir. - 

Blé cornu, oder ergote, Afterforn , Mutterkorn. 

Blés échaudés, verbranntes Korn, d. i. Getraide, deſſen 
Halme und Korner, wegen ftarfer Hike, die ploͤtzlich 
auf naſſe Witterung einfiel, ausgetrocknet worden find, 
mobei das Korn zwar reif geworden iſt, aber wenig Mehl 
enthaͤlt. “ 

Blé d’ Efpagne, wird in den Provingen Angoumois und Lie 

anoufin, das tuͤrkiſche Koru genennt. Siehe Wiays. 

Blé d'Inde, ſiehe eb. daf, 

Bié locular , Dinfel, Spelt, Spelsen. 

Blés de Mars, Gommergetraide, Gommerfrudht, Getraide 
dag im Mary (oder im Fruhling) gefaet worden. Gee 
meiniglic) verſtehet man darunter Gerfte und Haber. 

Blé miteil, gemengt Korn; gemifdte Frucht; Weigen 
oder Dinkel, der mit Roggen vermiſcht ift. | 

Blé de miracle, B\é de Smirne, Blé d’abondance, Rlẽ de 
providence, Munderforn, d. i. Getraide, welches auf: 
fer der Hauptahre aud) Seitenahren tragt. 

Blo noir. Dieje Benennung fahren zweierlei Pflanʒen; 
1) der gemeine Buchweizen, oder bas Heideforn , wels 
ches ſonſt aud) Blé farrafin, oder ſchlechtweg Sarrafin, 
genannt wird; 2) der Ackerkuhweizen, Erdweijen oder 
Kuhwachtel, L. Melampyrum, welchen der Landmann 
in Frankreich gemeiniglich auch Blé de vache oder Blé de 
boeuf nennet. 

Bids retraits, Getraide, deffen Koͤrner klein, zuſammen ⸗ 
geſchrumpft, und nicht voll von Mehl ſind, weil z. E. 
Der Wind die Halme geknickt oder niedergeſchlagen hat, 
und weldves daher nicht Saft genug Hat, in die Aehren 

ſteigen gu koͤnnen. 

Blé farrafin, ſiehe Blé noir. | = Be 
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Blé de Turquie, Bed Inde, Turkiſcher Weisen; fiehe 
Mays. 


Blé de vache, ſiehe unter Blé noir, 


Faire fes bls, fiehe Bléer. | 
Bei den Bdckern und Muͤllern, bedeutet Ble 
faft allemahl Weizen; daher Farine de blé, Weis 
zenmehl. ewe 


Bleé calandré, Getraide, das bon: Kornwuͤrmern ange⸗ 


freſſen iſt. 


Blöe étuvé, angefeuchteter Weizen. 


Blé glacé, Glasweizen, d. i. ein Weiser, welcher ein 
Fleines, hartes und ſchweres Rorn Hat, welches grau 
und faft glasfarbig ausſieht. 


Bleè de grovette, Weizen, dev auf fteinigtem Erdreich 


B 


gewachſen iſt. 

Blé ſonneux, Kleienweizen, d. ein Weizen, welcher ei 
langes, fettes, — Korn hat, welches weniger 
Mehl und mehr Kleien giebt. | 

lech, &. Bractea, Lamina, Fr. Lame, ift eine aus al 

ferhand Metall durch die Gewale der Hammer, die durch 

Waſſerraͤder getrieben werden, dann gefdjlagene und 


‘ausgebreitete Platte, aus welder von verfchiedenen 


Handwerksleuten viele nuͤtzliche große und kleine Geraͤth⸗ 
ſchaften verfertiget werden. *Man hat Blei⸗ Eiſen - 
Kupfer- Meſſing · Silber: und Zinn Bled. Das Ei⸗ 


ſen⸗Kupfer-und Meffing - Blech, werden auf fo vielers 


lei Bled)» Haͤmmern oder Werken gemadt. Vornehm⸗ 


_ tid) aber werden die Hammer, worauf Cifenbled) ge⸗ 


macht wird, Blech⸗ Haͤmmer genennet, weil eg das 
gemeinfte und ndthigite Bled) ju vielen Waaren der 
Pfann- und Bled)- Sdhmiede, Flaſchner, Klaͤmpner, 
und aller diefer ihre Hauptmaterie iſt. Ich werde vor 
jeder der vorgenannten Arten Blech, der Abficdhe meines 
Werkes gemaͤß, das Weſentlichſte beibringen, 


Ft 2. = Blei- 


Blet- Blech. | 

Die Verfertiqung der Blei · Bleche geſchieht, nach⸗ 
dem das Blei in Platten geſchlagen iſt, Durd) eine Ma⸗ 
_  fchine, welche denen Streckwerken auf den Muͤnzen aͤhn⸗ 
iich aff, umd vornehmlich aus eitier oder mefrern ſtaͤhler⸗ 
nen Walzen beftehet, wodurch das Blei immer mehr 
ausgedehnet und zu zarten Blechen gearbeitet wird. 
Die Abbildung eines ſolchen Streckwerkes, findet man 
in Sprengels Gandwerke und Hanfte 4ter Camm: 
lung, auf dec zur Blei⸗ Fabrik gehdrigen Kupfertafel, 
- Sig. XI. Dergleichen Blei⸗ Bleche werden infonderHeit 
ſiatk jum Einpacken des Schnupf · und Raud) - Tabafs 
perbrauchet, wobei das Blei um einen Klotz, der die Ge⸗ 

ſtallt eines Packes Taback Hat, gewickelt wird. 


Obfervations fur le plomb laminẽ, par Mt. B a Paris 1731, % 
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2B. 
* Machine pour laminer le plomb, prefentée par Mr. FAYOLLE, 
ft. im V Th. der Machines © Inventions approxvées par I’ Acad. 
. — a Paris 17357 4 No. 3077-320, ©. 43-—-St, Ws 
Bieherne Platten zu gießen, die anſtatt des Moͤrtels policies die 
~~ Bugen det Quaderfieine geleget werden, aud daraus man ard 
Mafferrdbren madjen Faun, qué Hru. Felibien Principes ¢ 
I Archicecture &c. a Paris 1676, 4. ft. in Zenpolds 
der Wafferbaufonft, tpi. 1724, G. 80, f. m. K 
Méinoire fur le laminage de plomb, par Mr, REMOND. 4 Pars 
1731, 4 11 E Ein Auszug daraus ft. in den Afénosr, de Tree. 
og — 987— 995, Und im Fourn. des Scav. Janv. 1732 
111 — 113- 


Eiſen⸗Blech. 
Die Eiſenbleche ſind eine der allergangbarſten Way 
ren. Sie finden nicht allein in Europa großen Abſat 
ſondern ſie gehen in alle Welttheile. Das meiſte Eiſer⸗ 
Blech iſt ſonſi in Schweden und Sachſen gemacht wer 
| bens nunmehr aber hat man aud) im Brandenburg 
ſchen und itt andern Landern, vornehmlich zu Wier am? 
Wernigerode, Blech⸗Haͤmmer angelegt. Dieſe Fo 
brik iſt an ſich ſelbſt ihrem Beſitzer vortheilhaft; denn 
ein Bled) Hammer tragt auf Gifenwerfert allemahl nad 
Proportion mehr eit, als ein Stab» Hammer. 
: . Die 
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Die Anftalleen in den Blech⸗Haͤmmern find von 
_ denen auf den Stab: Hammern niche fehr unterfdhieden, 
und nod) mehr ftimmen fie mitdenen auf den Kupfer- und 
Meffing- Hammers uberein. Die grofen Hammer auf 
jenen, werden eben fo wie auf diefen, vom Waſſer gee 
trieben. Der Obermeifter auf einem Blechhammer, 
wird der Blech⸗Meiſter genennet; die darauf ſolgen⸗ 
Den Arbeiter heifien die Geerd- Schmidte, welche dann 
noch verfchiedene fogenannte Gleicher, Ziener, Uhr⸗ 
waͤller nnd Lehrjungen unter und neben ſich haben. Da 
bei den Blechhaͤmmern cine große Menge von Werkzeuge 
und Geraͤthſchaften erforderlich) iſt, womit abel umge⸗ 
gangen werden Finnte, wenn fie auf Rechnung des 
Hammerheren angeſchaffet witeden: fo ift es tiberatt a 
woͤhnlich, daß der Hammerherr * eon. 
dergeſtallt conirahiret, daB Lezterer di ig Nd | 
Geraͤthſchaften unterhalten mus. 8 nen 
werden bei Basen Anjuge,. erie bse Inven⸗ 
arium, uͤbergeben. Was daraw bet ſeinem Abzuge ſehlt, 
mus er den Centre nach einem in dem Conttact veftde- 
ngewe Preife bezahlen. Liefertier aber. mehr ab, als das 
AInventarium beſaget, fo wird ihm der Centnet nad) 
eben diefers Preife vergiitet. J 
Man verfertiget auf den Blechhaͤmmern zwo —** 
Sorten von Blechen; nehmlich ſchwarze, welche Are 
natuͤrliche Eiſenfarbe behaiten, und weiße, welche dieſe 
Farbe durch die Verzinnung erhalten. Man hat derglei⸗ 
chen Blech, es ſey ſchwarzes oder weißes, von u e⸗ 
dener Staͤrke und Groͤße, nach welcher es vorne 
2 in Drei Caſſen eingetheilet wird, davon das fearf(te und 
oDigtfte, Kreuz · Blech; die mittlere Art, weldje etwas 
Dunner und ſchwaͤcher, Foder oder Fuder; und das. 
safian(te und ſeinſte, Senkler genennet wird, Sn jeder 


Claſſe giebt es wieder verſchiedene Arten, oder mittlere 


Gattungen pwilthen zwo Claffen, davon die weißen und 
hwatgen ſegmannten Enkel, und die weißen und 
Te 3 ſchwar · 


“™~ 


i 
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ſchwarzen Doppelbleche, die bekaunteſten find. Auf: 
ſerdem führen die Bleche eines jedweden Hammerwerks 
mod) beſondere Nahmen, die gemeiniglich von denen 
Zeichen, welche auf die Faͤſſet eingebrannt werden; ent⸗ 
ſtehen. Dieſe Bleche gehen nehmlich in Faͤſſern in die 
Handlung, dergeſtallt/ daß von Kreuz umd Foder Ble 
chen ſich gemeiniglich 490, vor Genflerblechen aber 
6o0o, in einem Faſſe beſinden. Von Kreuz und Fo- 
der < Blechen befinden ſich gemeiniglich beide Sorten in 
einem Gaffe, z. E. halb Kreuz, halb Foder, oder J Kren, 
und 2 Foder, oder auch umgekehrt. Die Senklerbleche 


aber werden nur von einer Sorte in ein Faß eingepackt. 
Die: General -Sortimente: der Bleche, welche in den Ham⸗ 
merwerken gu Wittichsthal, Wildeuthal und Dlaventhal, uv 


. weit Schneeberg, in. Neuthartsthal, cinem Hammerwerk un 
weit Wildenthal und Sahaceberg , und ju Schneceberg ſelhſt, 
ausſallen findet man, nebſt ihren Generalzeichen oder Braud 
Buchſtaben, id Chomels Oecon. und Phyſical. Ley. I Sp. 
Shs. E750, f. Col! 207 — 211, wie aud in Ludovici Kauf 


manne: Ley. 1 Th. Lp. 1767, 8. Col. 1823 —1829, befehrie 
ben und: abgebildet. | os i Gait 


Da das Eifen in den Blechen fo ſehr “ansgedefuc 


werden. mus, fo witd das befte und geſchmeidigſte Eiſen 


dazu erfordert. Se mehr nun ein Eiſenwerk feinem Cir | 


- fen Durch: das. Frifchen oder Garmachen ſeine voll: 
kommene Gute zu geben weif, defto befferi werden feine 
Bleche ausfallen. Es fommt aber die uͤte der Ble⸗ 
. che hauptfadlic) darauf an, daß fie allenthalben voll: 
kommen gleich geſchlagen, und an feiner Stelle ſchwaͤ⸗ 
. her oder ftarfer find; : dag fie aufbeide Seiten vollkom⸗ 


men glatt und eben find;:cohne daß man die Spuhr des 
Hammers wahrnimmt, und daß fieweder riſſig und ſchie 
ſerigt noch loͤcherigt find. — 


Das ſehwarze oder unverzinnte Blech, beſteht 


in Rafeln, nach Beſcheffenhen der Starke, snd srvar 


das ſchwache in kleinen, das ftarfe aber in grofen 
Tafeln. Es wird das Roͤhrwerk gu denen Oefen, 
— anch 
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auch ganze Wind ⸗ Oefen, daraus verfertiget, und ent⸗ 


- wedev dag bei einem vorhabenden Bau ju dieſem Behuf 


nach der gehorigen Staͤrke bekomme. 


In der Werkſtaͤtte der Klaͤmpner wird es nur ſelten 
verarbeitet, z. E. zu Feuertoͤpfen in den Feuerſtuben. 


Es laͤßt ſich aber niche durch das Loͤthen, ſondern nur 
durch das Faken, oder durch Niedte, vereinigen. 


Zu anderweitigen Gebrauch in der Wirthſchaft, wird 


das ſchwarze oder unverzinnte Blech, nachdem es heiß 
gemacht worden, mit Pech uͤberſtrichen, damit es eine 


ſchwarz + glaͤnzende Farbe befomme, und in der Naͤſſe 
nicht fo leicht rofte. Auſſer diefem Bled werden viclers 


fei Sachen an die Wagen, Pfluge, u. d. gl. theils zu ei⸗ 


ner Verwahrung und Verſtaͤrkung des Holzes, theils 


anderer Urfachen wegen verfertiget, als: Achsbleche, 
Kothbleche, Schalbleche, u. fiw. daher ſolches die Grob⸗ 


Schmidte auch brauchen. * 
Das Eiſenblech wird Aſowohl zur Verwahrung vor 


dem Roſt, als auch zur Zierlichkeit und Reinlichkeit der 
daraus gemachten Geraͤthe, verzinnet. Diejenigen 
Bleche, welche zum Verzinnen ſind, muͤſſen vorher von 
der zegereiniget werden, weiche durch das Schla⸗ 


gee mit:dem Hammer auf ihren Oberfladen entſtehet. 


. — 


viel gu muͤhſam ſeyn 


enn dieſe Schwaͤrze verurſachet, daß das Blech die 
Verzinnung gang und gar nicht annimmt. Alles kommt 
darauf an, daß dieſes auf cine bequeme und wohlfeile 
Art geſchehe, weil das Schaben oder Feilen der Bleche 
wuͤrde. Cine jede Saͤure und Sal⸗ 


igkeit, welche das Eiſen auf ſeiner Oberflaͤche benaget, 


nur 


iſt zur Reinigung der — geſchickt. Man mus alſo 
t4 


664 Blech. (Cifer’) 


nut die wobffeilfte erwaͤhlen. Auf den Blechhammern 
bedienet man fic) gemeiniglid eines fauern Woſſers von 
Roggen, indem man auf geſchrotenen Roggen heif 
Wafer gießet, und ſolches darauf gahren und faver wer 
‘Den (aft. An Orten, wo Meerfals ju haben, oder das 
Kuͤchenſalz wohlfeil tft, wuͤrde man vieleicht nod) wohl: 
feiler darzu Fommen, wenn man ſich des Rovenrs bes 
diente, und eine Partie Gal; hineinthaͤte. Wud) Fann 
man anftatt dev theuern Roggenbeize, fidy der. Erdaͤpfel⸗ 
Beize mit großem Nutzen bedienen; und es wird mit der 
Zurichtung der leztern folgendergeſtallt verfahren. Man 
nimmt, anftatt 1 Viertel Roggen, 14 Viertel Erdaͤpfel, 
waͤſcht fie reinlich ab, thut fie in einen Keſſel oder Topf, 
lafit fie fochen, feiget fodenn das Waſſer davon.ab, jer 


ftampfet fie mit einem dazu gemadhten Holze, und vers. -· 


mifchet fie mit noͤthigen Gauerteig und laulichten Waſſer. 
Su 10 bis 12 Stunden ift folches sum Cinwerfen des zu 
verzinnenden Bleches ſchon fauer genug, und beizet eher 
ab, als die Roggenbeize. Endlich fann man auch zur 
Beize Hokeffig gebrauchen, den man, we Holzkohlen 
gebranne werden, in Menge befomme; ingleiden Eſſig · 
Hefen. Auch find der Leipsiger dsconomifthen Secierat 
vor einigen Jahren gut versinnte Tofetn sue Probe ein: 
efandt worden, wobei Maden vow Schwarzholze sur 
eixegebraudyt worden, = ne, 

Nachdem die Bleche einige Beit dang in einer ſolchen 
Beige gelegen haben, und der Schmutz losgeweicht sft, 
fo werden fie vollends mit Gagefpanen; rund anftatt eines 
Tuches, mit Baum- Moos, blank geſcheuert, derges 
ſtallt, daß Feine ſchwarze Flecken darauf zu fehen find, 
weil ſonſt die Verzinnung ſchlecht geraͤth. 

Zu der Verzinnung bedienet man ſich eines beſondern 
Ofens, in deſſen obere Oeffnung ein hinlaͤnglich gro- 
fer eiſerner Hafen oder Pfanne genau paſſet. Yn deren 

Seite befinden fic) Zugloͤcher, welche verfdploffen werden 
fonnen, fo wie cr mit beweglidhen Thuͤren verfehen iff, 
| weil 
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weil Die Verzinnung eine genaue Regierung des Feuers 
erfordert. Das Feuer befindet fic unter dem Hafen 
oder Pfanne, in welder das Zinn ſchmelzet. Iſt das 
Feuer zu ſtark, fo wird ſich das Zinn allzuduͤnn an das 
Blech anlegen. Iſt es zu ſchwach, ſo wird ſie zu dick 
und hoͤckericht geſchehyen. Die Bleche, ehe man fic in 
_ Bas Binn eintauchet, werden alfenthalben mit heißem 
Talg beftrichen, worunter man Kienruß geruͤhrt hat, 
indem fie dadurch geſchickt gemacht werden, die Versins 
~ nung allenthalben gleich formig ju befdrdern. Man tau⸗ 
~ het fie aud) wohl. in ein Gefaͤß ein, worinn ſich heißes 
Unſchlitt mit Kienxruß befindet, wobei aber die Verzin⸗ 
—— aging en wird, wenn man nicht fehr auf: 
merkſam iſt. ives. | ee: * 
Dieſe gleichmaͤßige Verzinnung zu befoͤrdern, mus 
auf dem fließenden Zinn auch beſtaͤndig eine Scheibe 
Talg Zoll dick ſtehen. Dieſes dienet ſowohl zur An⸗ 
mnehmung dev Verzinnung, als aud) die Zinnaſche ver- 
moͤge dec reducirenden Rraft des Talgs ju vermeiden, 
die fonft unaufhoͤrlich auf der Der lade des ſchmelzen⸗ 
den Zinnes entſtehen, fit) an die Bleche anhangen, und 
Diefelben dadurch hoͤckericht und uneben verzinnen wuͤrde. 
Gemeiniglich werden die Bleche zweimahl verzinnet. 
Das erſtemahl iſt das Zinn ſehr heiß und fiuͤßig, dari 
ſich allenthalben nur eine duͤnne Schale anlegen moͤge. 
Das anderemahl giebt man weniger Feuer unter das 
Zinn, damit es etwas weniger fließend ſey, und ſich 
ſaͤrker anlege. Dieſe doppelte Verzinnung dienet, daß 
um ſo weniger ſchwarze Flecken an der Verzinnung zu 
ſehen ſind, weil man verſchiedene Mittel hat, dieſen 
ſchwarzen Flecken zu Hilfe zu kommen, ehe die Bleche 
zum zweitenmahl verzinnet werden. Die lezte Hand 
legen diejenigen an die Tafel, die fie mit Kleie vermit⸗ 
telſt eines Tuches weif ſcheuern. 


Te 5 Die 


— Hammers. Sie sicher aber boß die Taſeln durd) das Ginn ; 
» Bas uͤbrige wird dur eloͤhner verrichtet. 
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Die Versinner find Gefondere Sstofeffionifen anf den’ Eiſen⸗ 


» JossPeinr. Gortlod v. Juſii Abhandlung von Gerjinuung des 
Bleches, ft. in No. 26 der Gédrring. Policeiamtsnadhr. v. J. 
9756, desal. in deffen — chymiſcher Schriften 1B. 
Bert. und Lpz. 1760, 8. G. 87 — 94. | 
Nachricht , Bis das Dersiunen des Citeubledyes ju Zanzhauſen, in 


ber Neumark, gefchiedt, ft. in Sprengels Gandwerfe und 
RKuͤnſte ster Samml. Berl. 1770; 8. S. 193 — 156. . 


Da der Handel mit verzinnten und unverzinnten 


Zlechen allerdings bettadhtlich iſt: ſo derdienet er die Auf⸗ 


merkſamkeit des Manufactur⸗ und Habrifen:Collegit oder 
Departements. Denn, eine jede Waare, von der man ſich 


Hoffnung machen will, daß fie in die auswaͤrtigen Com⸗ 


mercien gehen ſoll, mus mit Reglements und Ordnun⸗ 


gen uͤber die Gite, Beſchaffenheit und Gleichfoͤrmigkeit 


ber Waaren verſehen ſeyn. In Anſehung der Bleche 
mus demnach die Groͤße derſelben, und wieviel ein Blech 
von jeder Hauptſorte wiegen ſoll, desgleichen wieviel in 
ein, Faß von jeder Art eingepacket werden ſollen, vorge⸗ 


ſchrieben werden. Ce mus. bei: anfehnlider Strafe 
verboten feyn, feine Bleche in die Commercien gehen ju 
laßen, die fehlerhaft, und entweder Riffe, Splitter, 


Licher haben, oder Flecken in der Verzinnung zeigen. 
In diefer Abſicht mus ein jedes Faß niche allein pas Bei 
chen der Art der Bleche und des Sortiments, fondern, 
aud) das Zeichen und den Mahmen des Hammerheren 


deutlich ry emp und zwar dergeftallt, daß 


durch diefe Zeichen die ſchwarzen Bleche diefer Gorte von 


_ den verginnten genugfam unter(chieden.werden. Gemei⸗ 


niglid) bedienet man fic) bei beiderlei Blechen einerlei 
Reichen, mit dem Unterfchiede, daß die Zeichen auf den 
Faͤſſern der verzinnten Bleche weitlanftig aus einander, 
auf den ſchwarzen aber nahe bei einander, ftehen. Vie⸗ 
leicht wurde man wohl thun, auf die Faffer der verzinn⸗ 
ten Bleche nod) das Zeichen des Binnes, 2, hinzu ju 
fuͤgen. Damit mam aber fid) um fo mehr an denjenigen 

balten 


Bled, (Eiſen⸗) 667 


halten koͤnne, der untichtige Waaren in die Commer: 
cienfendet: fo musin dem Reglement bei ſchwerer Strafe 
verboter ſeyn, dag feine Hammerwerfe das-andere Beie 
chen. gebrandyen. DRS pti ca SEER 
Man hat in Sachſen cine Blechhammerordnung, » bie 
verſchiedentlich verbeſſert worden, in welder ſowohl die Gite 
und Beſchaffenheit der Bleche und der Verjinnung, als das 
Verhalten der Arbeiter, fehr wohl und ausfibrlid) vorgefehrieben 
ift, und die mithin audern Staaten gum Mufter dienen Fann. 
~ Allein, wenn darinn verordnet wird, daß cin hoher Ofen und 
Hammerwerk nur 2 Blechhaͤmmer im Gange haben folly daß 
ein Blehhammer woͤchentlich nur hoͤchſtens 20 Centuer. gefrifcht 
Eiſen verarbciten, und nur davon 5 Faß, jedes zu 450 Bleden, 
verzinnen ſoll: fo diirfte dieſes bei andern Staaten Feine Nach⸗ 
* -abmung verdienen. Dergleichen Verordaungen dicnen eben fo 
wenig sur Uufmunterang des Fleifes und der Gefchikliehfeit, 
als wenn man cinem Manuſacturherrn vorſchreiben wollte, daß 
er nur eine gewiffe Anzahl Stibleunterhalten, und darauf nur 
(. Ane gewiſſe Anzahl Elen. wochentlich arbeiten lagen follte. Der 
* pic und die GefchiclichFeit mus allemahl (einer Fruͤchte, nehm⸗ 
id) ciner uneingeſchraͤukten Menge der Waaren, und des Vor: 
_ guges in Dem Wſatz, genifien koͤnnen. Gobald man fie hictinn 
cinfdranfet, fo entziehet man die Faulheit und die Ungeſchick⸗ 
lichkeit ihrer natirlidhen Strafe, und bezeuget ſich allzuguͤnſtig 
a lid indem. man will, daß fie mit durchgeſchleppet werden 
piien. Die Conceffion der Blechhammer, da-fie gemeiniglich 
qu dem DBergwefen geredhnet werden, berubet freilich bei dem 
Landesherrn; allein, die Verviclfaltigung derſelben cinem En⸗ 
treprenneur yu verweigern, wuͤrde eben fo wenig dem Mugen des 
Landes und des Nahrungsſtandes gemaͤß ſeyn, als wenn man 
verordnen wollte, dag jemand nur Cin Bergwerk aufnehmen 
_ und bauen follte. 
eg Bou Blechhaͤmmern, ſ. J. H. G. v. Juſti Abhandl. von des 
Mauufac ‘ang eth li Th. Kopenh, 1761, 8. S. 346-—353- 
, Het. Bergmeifter Mudolph, zu Schleitz, Beſchreihung des Blech, 
- “© Hammers ju Burg im Boigtlande, ft. in Hru. Prof. Schrebers 
Neuer Cameralſchr. 1X Th. Lpy 1767, 8. S. aoo - 208. 
Das verzinnte Eiſenblech wird gemeiniglich von dem 
RKlaͤmpner verarbeiset; deſſen Sproͤdigkeit aber hindere, 
daß es ſich nicht, wie Das Meſſingblech, Fale unter dem 
Hammer ausſtrecken (ape; dafer fann man ihm — 
eine 
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. feine runde, ſondern bie eine ecfige, Kante Hebert, teil 
bei runden Ranten das Metall nachgeben mus. Fite die 
Pontons zu den Schiffbrucken, jum Behuf dec Trup⸗ 
pen im Kriege, liefern die Eiſenhaͤmmer verzinnte Ble⸗ 
che, 18 Zoll fang, und 11 Zoll breit, die: in 
dieſer Abſicht, ſtaͤrker, als die uͤbrigen Bleche, uncer 
bem Hammer geſtreckt werden. Wie der Klaͤmpuer ders 
gleichen Pontons verfertige, findet man in Sprengels 
Handwerke und Binfte, ster Sammi. ©, 170 - 172, 
beſchrieben. Uebrigens verarbeitet der Klaͤmpner die 
weißen Bleche, theils sur Veſtigkeit und Qierde der Ge- 
baͤude, theils su den Fleinen Waaren, und allerlei noͤ⸗ 
thigen Hausrath, als: Been, Buͤchſen, Heberitangen, 
Lampen,,.Gaternen, Leuchtern, Loffeln, Schuͤſſeln, 

Stuͤrzen, Tellern, u. ſ. w. — 
Wie von verzinntem Eiſenblech Feuer oder Brand⸗ 
Schilde zu verfertigen, die bei einer Feuersbrunſt auch 
zum Feuerloͤſchen nuͤtzlich gebraucht werden koͤnnen, wer⸗ 

de unter dem Art. Feuer⸗Anſtallten zeigen. 

Bei Gebaͤuden werden die Blechtafeln zu Auslegung 
der hoͤlzernen Dachrinnen, oder auch zu Dachrinnen al⸗ 
lein zu Belegung dev Altaͤne und platter Daͤcher, und 
zu Beſchlagung der Dachfenſter und Saͤulen, gebraucht. 
Die Handgriffe der Klaͤmpner bei dem Decken der Daͤ⸗ 
cher, bei Verfertiqung der Verſchlaͤge an einem Gebaͤu⸗ 
de, z. E. auf einem Wetterboden, und bei Bereitung 
der Dadrinnen, beſchreibt Sprengel, a angef. O. 

©. 165 —170. 4 
Das versinnte Cifendled) erhalten die hieſigen 
Klaͤmpner cheils aus Sorge, in der Grafſchaft Hohn- 
ſtein, theilg aus Qanjhaufen, in der Meumarf, an web 
chem leztern Orte He. v. Juſti nur nod) erft vor weni⸗ 
gen Jahren einen Veryinner angefest hat. Die ſtaͤrkſte 
Pre neunet man, wie oben G, 661 erwahne habe, 
Rreusbled, und die groͤßten Kreuzbleche erhalten den 
Nahmen Großkreuzbleche, und die Flein(ten, Klein⸗ 
Areuz⸗ 
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ABreusbleche. Das Genkelblech iſt ben Riamapnern 
gu ihrer Arbeit zu diinn, und wird nur zu ben Hecheln 
und andern leichten Arbeiten verbraucht. 

Zur Bedeckung der Altaͤne oder Dach ⸗ Fenfter, and 
andern platten Daͤcher, wird entweder gewoͤhnliches, oder - 
gens großes, Kreuzblech gebraucht. Vor jenem ijt eine 

afel 13 Zoll lang, und 10 Zoll breit, und halt 130 
Nuadtatzoll. Behn ſolche Lafeln wiegen 4 Pfund, 4 
Loth.. Wird nun diefes Bled), wenn ein Dad) damie 
beſchlagen werden ſoll, zuſammengeloͤthet, ſo verliert jede 
Tafel einen Zoll an der Breite und Lange zum Falze. 
Folglich betrage nod) cine Tafel 12 Boll Lange, und 9 Zoll 
Breite; und foldye decet alsdenn 180 Quadratzoll Flas 
che. Das gan; grofe Bled) aber ift fehr ftarf; und def 
fen 10 Tafein eine Flaͤche von 14 — Eine 
jede ſolche Tafel ift 16-4 Roll fang, und 12,3 3 Zoll breit ; 
und hiervon wiegt eine Tafel I fund, 2 Goch. Wird 
dergleidyen Bled) mit Falzen sufammengelither, um z. E. 
einen Altan damit ju decken: fo verlieren 10 Stuͤck Ta⸗ 
fein, welche 14 QuadratfuB Glade decken, einen Qua⸗ 
dratfuß; folglich decken alsdenn noch biefe 10 Std Tae 
feln 13 Quadratfuß Flaͤche. 

Nach diefer Anzeige fann man nunmehr leicht die 
—— anſtellen, wieviel Tafeln von jeder Art 
zu ung eines Altan⸗ , oder zu andern Ge 
breuch erfordert werden. Geſetzt alfo, es fey ein UL 
tan vorhanden, welder mit Kreuiblech beleget werden follte, 
und ſolcher Uitan fey 28 Fuß lang, und 19 Fuß breit; wieviel 
Tafeln wuͤrden dazu erfordert werden? Zuerſt mus man den 
—— an Fuß Side in als; | 


532 Quadratſuß des ganyen Altaus. 
Bekommen nun die Tafeln einen Falz, fo betrigt cine Tae 
fel nur 208 Quadratzoll; and 36 Stick -bedecfon alsdenn juft 
27 
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a7 Quadratfus Flaͤche. Folglich fest man nach der Regel de Sri 
das Exempel alſo auf: 27 Quadratfuß Slache erfordern 36 

- Suid Taſeln; wieviel werden gu $32 Quadratfug Slade erfor: 
bert? Hier ift die Berechnung. 
—* 27 = 36 = 532 

36 


3192 
1596. 
19152 
5279 
19152| 709 $ Safelu. 
‘2777 ’ 


22 

Soviel Cafeln werden alfo sur Belegung des Altans, web 

> der 532 Quadratiug Flaͤche enthalt, erfordert. 
1. Mach diefer Auweifung verfahre mar alfo auch bei 
allen andern Gorten, wenn man die Grige von einer 
+ jeden Tafel vorher beftimme hat, und wieviel Sricfe 
derſelben auf fo und fo viel Quadratfuß Flaͤche gehen, 

ausgemacht ift. - | 

1° =: Pas die Art, das weife und versinnte Blech 
2 3u loͤthen, betvifft, fo bedienen fic) dig Riampner dazu 
1 Des Zinnloths, welches etwas fchledter, als das zum 
> Meffinglochen gebrauclide, ift, d. i. dazu mehr Vlei 
zugeſetzt, und alfo aud) großbluͤmiger, als jenes, gemacht 
wird. Manche Kiampner nehmen zum Bled) Lothen 
faft Halb Zinn und halb Vlei. Wenn diefer Profeffio- 
> nift cin Stuͤck Arbeit von weifem Bled zuſammenloͤthen 
* will, und die Rolben (groß oder Flein, rund oder ſpitz, 
nachdem die Arbeit ift) heif und in Bereitſchaft zu liegen 
hat, fo beſtreicht er die Fuge, Math oder Loͤthſtelle, mit 
Waſſer, und ftreuet etwas Colophonium darauf. Cr 
‘wifchet den heißen Kolben zuvor auf dem feuchten Pol: 
fterdyen von Lappen, welche auf dem Loͤthzeug veltge- 
macht find, ab, Halt ihn fodann an dem gleichfalls auf 
dem Loͤthzeug ftehenden Lothe, damit fid) ein Tropfen 
Zinnloth daran hange, und bringer denfelben pein 
: au 
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auf die zu loͤthende Stelle, ſtreichet ihn indie. Fuge, 
und wiederhohlt ſolches ſo oft und lange, bis es uͤberall 
gu, veſt, und zuſammengeloͤthet iſt; wiſchet den etwa dar⸗ 
auf klebenden Colophonium und das uͤberfluͤßige Loth, 
indem es noch heiß und fluͤßig iſt, mit einem Lappen ab. 
Vom Zuſammenloͤthen des Weißblechs und 
Meſſings, fiehe unter oe | 
Blei an weifem Blech 3u léthen. Die Klaͤmp⸗ 

nev machen blederne Tobafs- undandere Dofen, u. d. al. 
welche fie mit Blei ausfuttern; und damit ſolches niche 
Herausfallen fonne, fondern veft ſitze, fo loͤthen fie das 
Blei am Bled veft, und gwar auf eben die Art, als 
wenn fie Blech an Blech loͤtheten; nehmlich, fie gebraus 
chen eben daffelbe Loth und Kolbe, nachdem fie guvor 
das Blei an dem Orte, wo es geldthet werden foll, nur 

. etwas rein geſchabet und mit Baumoͤl beftridjen haben. 
Um die Daͤcher und Dechrinnen von £ifenblech 

fuͤr dem Rofte 3u verwabren, pflegt man diefelben ing. · 
gemein roth anzuſtreichen. Daf die rothe Farbe bisher 

uͤberall zum Anſtriche der Dacher gebraud)t worden, fomme 
sy wohl vornehmlich Daher, daß fie wohifeiler, als andere Fare 
» ben, ift; niemand aber hat. dem Schaden nachgedacht, 
der Dem Cifen daraus ermadft, fondern fic), derfelben 
,, aus bloßer Sparfamfeit bedient. Da nun die Luft fos 
wohl, als die Warme und. Kalte, das Oel und die Fer: 
tigkeit bald verzehren, womit diefe rothe Farbe angeftris 
hen wird, fo bleibt nichts nee nad), als ein rother 
Schorf, weiches die roche Farbe ſelbſt ift, deren Art 
unter andern iff, ein neues Gals aus der Luft gu fame 
mein, weldes die Verzehrung des Cifens vermehret. 
Mun hat aber, befanntermafen, diefes Salz, das in 
Der rothen Farbe gefunden wird, feinen Ur(prung vem 
Eiſen, und ift gleicher Zerſtoͤrung mit diefem unterworfen, 
ſolange bis daffelbe cine braune Farbe oder einen Roft 
bekommt, wodurch die Bleche nad) und nad) verzehret 
weldyes ſich in wenig Jahren genugfam — 
* t 
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laßt, wie der Mok, wenn (id) das Eiſen abfchalferep. die 
Bleche darunter wegfrift. Mar wird war der Vetzeh⸗ 
rung des Roftes fobald nicht gewahr, folange die rothe 
Farbe, wenn fie gleid) noch duͤnn ift, das Cifen nod) 
etwas uͤberdecket; wenn man aber genau zuſieht, fo' hat 
~ Die unterfte in Roſt verwandelte Farbe einen Sheil des 
Cifens ſchon dermaßen versehret, daß man Hin und wie⸗ 
der kleine Loͤcher darinn wahrnimmt, und daſſelbe ſo 
muͤrbe geworden iff, daß man mit den Fingern dürch⸗ 
ſtoßen Fann, Wer demnach gern ein dauerhaftes Dad 
und Dachrinnet haben, und einige Koften daran wen: 
* pen will, der nehme, anftate der rothen Farbe, Rien: 
Ruf mit einem ftarfen Leinoͤlfirniß, und laße die Eiſen⸗ 
Bleche damit anftreiden, fo Fann das Cifen dadurch 
auf lange Zeit verwahret werden. * 
Will jemand, anſtatt des Oeles, Theer und Kien⸗ 
Ruß gebrauchen, ſo iſt ſolches niche nur wohlfeiler, fons 
dern auch viel dauerhafter, als der gewoͤhnliche alte An⸗ 
ſtrich mit rother Farbe und Oel. Man thut, zu 
dieſem Behuf, den Kienruß in ein weites hoͤlzernes Ge⸗ 
faͤß, wozu man nach und nach ein wenig Theer gießet, 
und dieſes mit einem hoͤljernen Stoͤßel wohl sufammen: 
ruͤhret, bis alles wohl untereinander gemiſcht iſt. Die 
beſte Zeit, zum Anſtreichen der Daͤcher und Dachrinnen, 
iſt das Fruͤhjahr oder der Maimonath, weil die Son⸗ 
nenhige alsdenn nicht fo heftig iſt, als mitten im Som⸗ 
mer; dent int Mai wird die Farbe von der Luft und gee 
linden Warme, bei der nad) und nach zunehmenden 
Warne und Hise, abgehartet, da hingegen, wenn der 
Anſtrich im Sommer geſchieht, das Sheer eher wieder 
herunter ju flifien und abzulecken pflegt, als es fich recht 
beveftigen Fann. | | 
Endlich ift zu merken, daß gu foldher Arbeit die 
langhaarigten Quaſten, deren ſich die Rothmahler be⸗ 
dienen, gar nicht gebraucht werden koͤmnen, weil die 
Farbe dadurch nicht genug aus einander — wird, 
ndern 
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fondern die gewoͤhnlichen großen Mablerpinfel, die fur; 
von Borſten und gang dicht gebunden find, dazu genom: 
“men twerden muͤſſen, womit, nad) Mabhler-Art, die Farbe 
auf dem Bleche gang eben uͤbergeſtrichen, und daffelbe 
damit vollig uberdecft wird, und. ſchwarz und glanjend 
erfcheinet, maßen foldergeftallt bie Sarbe niche ablecfen 
Fann, fondern, wie ein Lackfirniß, je (anger je vefter 


werden und dauern mus. 


Man fann zwar aud) mitten im Sommer die Dadher 
und Dachrinnen anftreidjen, wenn nur die Farbe wohl 


uud eben, auch nicht gu dick, aufgetcagen wird, weil fie 


fon{t cher ablectet, weldes man jedoch auf gute Arbeiter 
anfommen lagen mus. | 
Die bisher befhriebene Art, Dacher und Dachrinnen von 
Eiſenblech yu uͤberſtreichen, hatte Hr. Sahlberg, Admirali⸗ 
taͤts⸗Apotheker, in den Abhandlungen der Kin. Schwed. Akad. 


d. Wiſſ. fir den Ful. Aug. und Sept. 1739, (f. den 1B. dies 


ſer von Ora. Prof. Raftner Hberf. Ubhandlungen, S. 94 -98.) 
—  befannt gemacht, Er bat aber nachher gefunden, daß dieſes Vers 
ſahren von den Blechſchlaͤgern niche alleseit gehoͤrigermaßen bewerk⸗ 


nee fielliget worden iſt, und daß man folglid) den erwarteten Bortheil 
dabron nicht erhalten hat, was ſowohl die Beſtaͤndigkeit, als aud) 


die ‘oe! betrifft. Man hat aud) befunden, dag der Fehler 
meiſt in Qubereitung des Firniffes beftanden hat, der nicht ſtark 
genug gewefen ift, eine Haut oder Sdhale anf dem Cifenbled 
ju lagen, daß er foldergeftallt weder die Farbe lange verwah⸗ 
ret, nod iby Glanz gegeben hat. Der Firnif mug alfo, nach 
Anjeige der Gchwed. Abhandl. auf. das J. 1745 r Cf den 
VII B. der Ueberſetz. S. 225) auf folgende Art yubereitet wer: 
Den. Zu ciner Kanne Leindl nimmt man 4Loth ganzen Umber, 


und 8 Loth Gilberglatte; beides wird mit einem Hammer in 


Stuͤckchen, von der Groͤße Heiner Erbfen, gefehlagen. Alles 
wird in einem kupfernen Keffel zuſammengemenget, und bei ges 

lindem Fener gekocht, ohne es umzuruͤhren, bis ef fo heiß ift, 
daß eine Feder im Hele verbrennt, und fo weid) ift, dag man 
eg mit dem Finger leicht zerbrechen Fann; alsdena ift der Fir⸗ 
niß zum Gebrauche ertig. We alte rothgefarbte eiſerne Dacher 
und Dachrinnen muſſen von Rechtswegen mit diefem Firniß 
grocimahl dberfiridjen werden. 


Dec. Enc. V Th. Uu Nn 
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In eben diefen Abhandlungen der Schwed Akad, 
der Wilf. a. d. J. 1758, (f. den XX DB. der Ueberſetz. 
GS. 65 ) finde id) ————— 
Olof Berg Maͤnſon, eingegebene, Erinnerungen, 
welche die beſſere Erhaltung der Daͤcher von Eiſen⸗ 
Blech betreffen, und guten Grund zu haben ſcheinen. 
Die erſte beſteht darinn, daß man die Blechplatten nicht 
anzuſtreichen pfleget, als bis ſie ſchon zuſammengefuͤgt 
ſind; daher ſie in oder zwiſchen den Fugen unangeſtrichen 
bleiben, und weil die Fugen nicht ſo dicht werden, daß 
nicht Waſſer dazwiſchen dringen ſollte, fo werden ſie ge 


meiniglich zuerſt inden Fugen ſelbſt vom Roſte angegriſ⸗ 
fen, und werden alſo, wie die Erfahrung beseuget, da 


felbſt ſchadhaft. Dieſem vorzufommen, mus man die 
Platten entweder gleich anfangs, ehe man ſie zuſammen⸗ 
fiiget, mit guten Firniß auf beiden Seiten iberfireichen, 
oder wenigſtens bei dem Qufammenfigen Firniß zwiſchen 
die Fugen ſtreichen, ehe man fie vollig aneinander beves 
fliget. Die andere. Srinnerung betriffe’ Folgendes. 
— Wenn das Dach, nad) Ablauf einiger Jahre, von neuem 
- angefirichen werden, und die Sarbe hangen bleiben, und 
nicht ſogleich ablaufen foll: fo mus man zuvor die Haut 
von Roſte, Mooß und anderer Unreinigfeit, die fid 
liber das Cifenblech angelegt hat, ſorgfaͤltig abſchaben; 
und zwar mus diefes nicht, nach der bisherigen Ge 
wohnbheit, im Gommer, fondern im Anfange des Fruͤh⸗ 
Jahres, fobald der Schnee vom Dache geſchmolzen ift, 
geſchehen; denn, hat die Sonne bereits das Dach einige 
Reitlang im Gommer durchwarmet , ſo laͤßt ſich diefe 
Haut faft unmdglid) fo rein, als ndthig ift, abſchaben. 
Uebrigens Forme ſehr viel darauf an, daß der Firniß 
wohl gekocht, mit gehoͤriger Vorſichtigkeit zubereitet, und 
aufgeſtrichen wird. 
Wie man bei dem Lackiren auf Blech zu verfahren 
habe, wird der Articul Lackiren lehren. 


Rupfere 
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. Rupfer « Blech. — J 
Das Rupfer⸗-Blech iſt in allen denen Fallen, fo 
wie das weiße Cifenbled), bei Gebaͤuden su gebraudjen; 
uud ift foldhes weit dauechafter, dagegen aud) foftbas 
ver. Es beftehet daffelbe in langen Tafeln oder Nollen, 
und dieſes wird ebenfalls nach Quadratfußen beſtimmet. 
Zu dem Kupfer, welches zu Belegung der 
Daͤcher erfordert wird, iſt das ordinaire, von welchem 
1 'Pfund einen Quadratfuß Flaͤche decket, am dien⸗ 
lichſten. Die Rolle aber von ſolchem iſt, 12 Fuß breit, 
und 20 Fuß lang, und betraͤgt 30 Quadratfuß Flaͤche. 
Wenn daſſelbe Rollenweiſe zuſammengefalzet wird, ſo 
gehet an jeder Rolle 1 Quadratfuß verloren. Daher bee 
decket eine foldje Molle nur 29 Quadratfuß Flache und - 
wieget 30Pfund. Gollte alfo ein Dach, welches z. E. 
42 Fuß lang, und 29 Fuß breit iſt, mit dergleiden 
» Kupfer -beleget werden, fo ift die Frage: Wieviel Rupe 
fer wuͤrde nach Hollen und Gewichte dazu erfordere 
werden? | | oe 
Dieſe Frage yu beantworten, mus man juerft die Quadrat⸗ 
Supe berechnen. Solches nun geſchieht alfo: 
Linge des Daches 42 Su. : 
Breite deffelben 29 
378 
Pi. | 
1218 Quadratfuß Fladhe des Dachrs. 
Hievauf eget man, zu fernerer Berechnung des Kupfers, das 
Erempel nach der Riegel de Sri alfo auf: Zu 29 Quadratfuß 
lace werden 30 Pfund Kupfer erfordert; wieviel evfordern 
1218 Quadratfuß Flaͤche? 





29 = 30 = 1218 

35 | = 
177 36540 
38549 1260 Pfund Kupfer; foldes betragt 
2999 ; 


22 
Qn Rollen Sto | 42 Rollen. 
230 
iu 2 Zu 
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Zu Auslegung Ser Reblen auf den Dachern, 
witd etwas ftarfer Kupferblech genommen, als weldyes 
gu Bedeung eines Quadratfußes 14 Pfund wiegt; 
daß alfo auf 2 Quadratfuß Flaͤche 3 Pf. Kupfer gered) 
net werden mus. | 

Bei den Dachrinnen von Aupferbled), nimme 
man die Starke: deſſelben ſo, daß 1 Quadratfuß 14 
Pfund davon wieget; daher 4 Quadratſuß 7 Pfund im 
Gewichte enthaͤlt. Sodenn nimmt man zu den Dach- 

Rinnen gemeiniglich 14 ofl breites Blech, damit die 

Rinne, nachdem fie ihre Biegung hat, dod) 9 Boll weit 
bleibe; aud) 6 Sus pe vor ſolchem Kupferbleche, 
welches 14 Zoll breit iſt, betraͤgt 7 Auadratfuß Flache. 

Wenn alſo auf einem Dache 234 Fuß Dachrinne 
erforderlich waͤre, wieviel wuͤrde ſolches Kupfer, nach obi⸗ 
ger Anzerge, an Quadratfußen und Gewichte betragen ? 

Hierzu heißt das erſte Exempel alfo: 6 Fuh Lange geben 

7Quadratfuß Flaches . wieviel werden 234. Fuß Lange betra: 
gen? Die Auflofung ift pee: — 

sa Be = 7 = -234 


7 
4t ~ 1638 
1638 | 273 Quadratſuß. * 
666 
Solches nun betraͤgt am Gewichte nach folgendem Aufſatz 
4 Quadratfuß Kupfer betragen 7 Pfund, wieviel werden 273 


Quadratfuß Rupferbled an Pfunden betragen? 
4=7 = 273 


$33) : 
yoyY| 477 Pfund. 
444 oe 
Sobiel nehmlich betragen dic 273 Quadratfuß Kupferbled, 
welche 234 Fuß Dachrinne geben. 7 
Nach diefen Anweifungen kann man auch bei andern 
Gelegenheiten feine Berechnungen anftellen. 
a Wiefjinge 
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Meſſing ⸗Blech. 

Die Meffing- Bleche entſtehen aus den Staͤben 
oder Zainen, in welche die-gegoffene Meffingtafeln zerſaͤ⸗ 
get werden. Dieſe werden nachher von dem Meſſing⸗ 
oder Latun: Sdlager auf dem Meffinghammer, welder 
durch Wafer getricben wird, gu insgemein 1 bis 1 F 
Spannen breiten, aber-fehe langen, Blechen gefdla- 
gen, und gulest mit einer Stockſcheere beſchnitten. Man 
hat fie von allen moͤglichen Graden der Dice, die in den 
Commercien ihre befondere Nahmen und Mummern Has 
ben. Die Sorten, welche in der churfuͤrſtl. Meffings> 
Fabrif su Mieder- Auerbach) im ſaͤchſiſchen Voigtlande 
verfertiget werden, erzaͤhlt Ludovici, im 3 Bh. {eines 
Raufmanns:Zericon ,- Col. 2026. | 

Auf dem Meflingwerfe unweit Neuftade-Eberswalde, 
in Der Mittelmarf, werden nachſtehende Bleche verferti- 
-- get. 1) Das dinnfte Bled). nennet man Rollen- 
' Blech; es wird gu Platten auf den Koͤpfen der kleinen 

Naͤgel verbraucht. 2) Die zweite Art heißt Klaͤmp⸗ 
ner: und Beckenſchlaͤger⸗Latun, von No. vr bis 17. 
-- Der Gehldffer -Latun ift nod) ftarfer, und wird: ju 
Thuͤrbeſchlaͤgen verbraucht. Man bezeichnet deſſen vers 
ſchiedene Arten mit Buchſtaben, von No. Abis N. 
Bei dieſen beiden Arten zeigt die hoͤhere Nummer jederzeit 
ein feineres Blech an. 3) ——— Man verfer⸗ 
tiget dieſe Bleche nach einer verſchiedenen Staͤrke fuͤr die 
Infanterie, Dragoner, und fuͤr die Garniſonregimenter. 
Zu dem Meſſingblech zerſchneidet man —— 
Tafel nach dem Augenmaaß in Stuͤcke von verſchiedener 

Groͤße, nachdem das Blech eine große Laͤnge und Breite 

erhalten ſoll; die Stuͤcke aber, die man zum Schlagen 
der Keſſel anwenden will, werden dergeſtallt geſchnitten, 
daß jedes viereckige Stuͤck beſtaͤndig etwas kleiner iſt, 
als das vorhergehende, damit man einen SatzKeſſel be⸗ 
fomme, wovon einer in dem andern ſtehet. 
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Die Meſſingbleche fommen gang ſchwarzgrau aus 
der Arbeit, denn das Feuer uͤberzieht beim Gluͤen das 
Meffing mit einer grauen Unreinigfeit, und diefe wird 
in der Beighutte wegge(chafft. Die dazu dienliche Lauge 
kann aus allen Sahzigkeiten und Fluͤßigkeiten beſtehen, 
welche das Meſſing auf ſeiner Oberflaͤche benagen. Die 
gewoͤhnlichſten ſind Kofent oder duͤnnes Bier, in wel⸗ 
chem genugſames Kuͤchenſalz aufgeloſet iſt, wozu man 
zuweilen noch einige andere Salze ſetzet. Die beſte Beize 
darzu iſt das Branntweinſpuͤhlicht, oder die Brannt- 
weintrebern, die nach abgezogenem geiſtigen Weſen in 
der Blaſe bleiben, und die man ſonſt dem Viehe zu fuͤt· 
tern pflegt. Wenn in dieſelben eine zureichende Menge 
gemein Salz geſchuͤttet wird, fo werden alle Meſſing⸗ 
Platten, die einige Beit darinnen liegen, von der Schwaͤrze 
ihrer Oberflache vollig gereiniget.. Auf vorgedachtem 
Meffingswerfe ssuinelt ica ose Soeranaihe, kocht oder 
beizt man das Meffing in cinem grofen Keffel folange 
mit Theergalle, (d. i. einem braunlichen Waſſer, welches 
aus bem Sheerofen vor dem Theere fließt) bis fich der 
grauſchwarze Anſtrich verliert, wozu ungefabhe eine eit 
von % Stunde erfordert wird. Der Keffel ift zwar eins 
gemauert, aflein er raget um einen grofen Theil uber der 
Mauer hervor, und der Arbeiter ftehe auf der Mauer, — 
wenn er das Meffing beobachter. Mad) dem Beizen 
ſcheuert man das Meffing mit feinem Gand und Waſſer. 
Endlid) wird das Bled), zum Gebrauch dee Meſ-⸗ 
fingarbeiter, auf einer Seite polirt oder geſchabet. Der 
Schaber bedient fic) hierbei eines Schabeblockes und 
Schabemeffers , und feine Handgriffe beruhen bloß 
auf einer Leichtigkeit der Hand, die er nur durd) eine 
lange Uebung erhalt, daß er nehmlich mit einem geſchick⸗ 
ten Zuge die obere Rinde des Meffings abjieher, ohne 
das Metall zu befchadigen. 
Das Meffingbled) wird ſchon yum Theil auf dem 
Meſſingswerk in der Keſſelſchlaͤgerhuͤtte — 
Ww 
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Diefe rberliefert dem Keffelbereiter bloße Schalen, wel⸗ 
che erft unter der Hand diefes Arbeiters die bekannte Ge- 

fiallt der KReffel erhalten. Die Beſchreibung hiervon fins 
‘Det man in Sprengels sandwerke und KRuͤnſte ater 
Samml. S. 218, fgg. 

Aus Meffingbled) verfertige der Beckenſchlaͤger 
Sheemafdinen, Waſchwannen, Topfe, Zuckerdoſen, 
und alle ibrige Waaren, die der Klampnerc jum Verkauf 
ausitellet. Einige diefer Handwerfer befdaftigen ſich 

_ Blof mit der groben Arbeit, 3. E. mit Verfertigung ver 
Toͤpfe; Andere aber machen feinere Waaren, 3. E. 
Thee- und Koffee-Rannen. Der Beckenſchlaͤger mus 
Das Meffingblech gwar glien, er fann es aber erft nad) 
dem Erfalten ſchmieden; und dieſes unterfcheidet ihn von 
dem Kupferſchmidt. Vor dem Klampner hat er diefes 
zum voraus, daß er ein weit ftarferes Blech gu feiner 
Arbeit wahlt, und daß er zwar gleichfalls mitZinn, aber 
~ aud mit Sdlagloth, loͤthen Fann. Waaren, die beim 
Gebrauch ins Feuer gebrache werden, z. E. RKoffee- Rane 
nen, febt er mit Schlagloth sufammen. Iſt dieſes aber 
bei feiner Arbeit nicht su beforgen, 3. E. bei Bucferdos 
fen, fo bedient er fid) auch des Schnellloths von Zinn. 
Waaren, die cirfelrund find, z. E. Koffee» Kannen, 
giebt er auf einer Drehlade die Politur. Eckige und 
platte Stuͤcke polirt er mit Schmirgel, Baumoͤl und Tri 
pel, wie alle uͤbrige Meffingarbeiter. 

Det Aldmpner verfertigt aus Meſſingblech, eben 
fo wie aus verzinnten Cifenbled), beinahe alle die Kuͤ⸗ 
chen⸗ und Hausgerathe, die der Goldſchmidt aus Gold 
und Silber, und die Meffingardeiter, maffiv aus Mef- 
fing, gieBen. Seine mehreften Arbeiten bejtehen aus 
mehrern Stuͤcken, die er mit dem Winkelmaaß und Cir- 
Fel sufchneidet, mit verfdhiedenen Inſtrumenten, vor: 
nehmlich mit hoͤlzernen und eifernen Hammern, nach der 

Figur jeden Geſchirres, bieget, und durd) Schnellloth 
oder durch das Faljen vereiniget. 
Uu 4 Das 
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Das Meſſingblech wird aud), fo wie Domback⸗ und 
Silbers Bled), vom Meſſerſchmid gum Beſchlage der 


Meffer, nehmlich sum Band, oder zur Kappe, gebraudhe. 


Mefjing und Weifblech loͤthen die Klaͤmpner 
Haufig sufammen und aneinander. Auſſer denen ble- 
hernen Futtern umd Boden, welche fie vielfaltig in meſ⸗ 
fingene Dofen und andere Gefafe fegen, machen fie aud 
allerlei Vergierungen von Meffing auf dem blechernen 
Geſchirre. Cs ift aber im Lsthen gar nidje von dev blo- 
fier Blecharbeit unterfchieden; tur ift ju merfen, daß 


* fie das Mef ng bee dem Loͤthen erft verzinnen, und die 


Lothftelle mit Baumoͤl beſtreichen. 
——— Silber⸗Blech. 
Das Gilber- Blech wird vornehmlich, wie id) Fury 


vother erwaͤhnt habe, vom Meſſerſchmidt, fo wie Mef 
ſing⸗ und Domback- Bled), zum Befchtage der Meffer, 
* pdet zum fogenarmten Band, und sur Kappe, gebraucht. 
~ Die beiden leztern Blecharten laͤßt er fic) vow dem Meſ⸗ 
“fingwerfe fommen; das Silberblech aber verfertige et 
ſelbſt. Er gießt fic) einen Silberzahn von adhe+ bis 
zehn⸗ loͤthigem Silber, gliet ifn in der Effe, fo oft es 


noͤthig ift, und ziehet ihn mit der Finne des Hammers 
aus, ebnet ifn aber jum dftern wieder mit der Bahu 


des Hammers, Zu dem Bande ſowohl, als der Kappe, 


ſchneidet ex aus Blech (male Streifen, die etwas lane 

er find, als die Dicke diefer Theile betraͤgt. Jeden 
—*— Streif biegt er aus freier Hand dreikantig, und 
loͤthet die vereinigten Enden bei Silberblech mit Schnell⸗ 
oder Silber⸗ Sdhlag oth an einer Loͤthlampe, bet Mefe 
fingbled) aber mit Meffing - Schlag: Loth auf Kohlen, 


zuſammen. = Das fernere Verfahren findet man in 


Sprengel ten Samml. S. 195, f. beſchrieben. 
| Sinn + Bleck. 

Aus Zinn Blechen oder Tafel, werden gewiſſe 
Geſchirre, 3. E. Baumilftander, Flaſchen, Warm: 
Flaſchen, u. d. gf. von dem Zinngiefer zuſammengeſest. 

Er 
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Cr gießt diefe Bleche zwiſchen zwei vierecfigen Gand- 
Steiner, die hoͤchſtens 3 Sup lang und 2 Fuß breir find, - 
und daher aud) Dlecherfteine genannt werden. Auf 
den unterſten Stein wird ein Bogen Pappe gelegt, und 
auf diefen an. 3. Seiten des Steins duͤnne Hoͤlzer oder 
Schienen von glider Staͤrke. Je dicker der Zinngießer 
Die Schienen wahlt, deſto ſtaͤrker win die Tafel. Auf 
die Schienen lege er wieder einen Bogen Pappe, und 
oben darauf den andern Stein. Beide Seine prefit ec 
in einem vierectigen Kranz mit zwo Schrauben veft zu⸗ 
~ \ fammen, und ftellet die Steine dergeftalle, daß dicjenige 
‘Seite oben kommt, wo keine Sdhiene liegt; denn hier 
‘wird das fluͤßige Zinn eingegoffer, indem man die bei- 
Den Borer Pappe von einander halt. Es miffen aber 
zwo Perfonen an den beiden Enden diefer Seite eingie- 
~ Ben, Dammit ſich das Zinn ſchnell swifchen der Pappe ver- 
breite. Cine ſolche Tafel wiegt an die 20 Pfund. 
Wie aus dergleidhen Bledhen cin Baumolſtaͤnder gufammen: 
J —* beſchreibt Sprengel, in ſeiner 4ten Sammlung, 
X Ais, 44: : 
west’ Whe gin an Blei und. weifem Blech gu loͤthen, 
nfer Sinn. | 
lech): Gammnier, fiehe oben S.'659. 
ech ⸗Maaß, ijt, als eine Gerath(chaft der Goldarbeis 
‘tec, ein eifernes Bled) mit Rigen vou allerhand Groͤße 
an deſſen beiden Seiten. Der Goldarbeirer’ ftect das 
* “gehammerte Goldblech alfenthalben in eine ſolche Rige, 
An zu verſuchen, ob daffelbe uͤberall gleich ditrm geſchla⸗ 


jen iſt, oder nicht. 
een Maaß der Deathgieher, ſiehe unter 
DBlechmei , fiche oben S. 66r. 










che! be, pul Zerſchneiden der Bleche, wird vom 
‘Kiam ſſer und Schmidt gebraucht. Ihre Ein⸗ 


g ift bet jedem diefer Profeffioniften in etwas vers 
zrein mich aber niche weiter einlaßen fann. 
Uu § Bledq, 


— 
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Bled, fiche Blé. V 

Biter, Faire ſes blés, die Ausſaat und Erndte beforgen; 
das Feld beftellen. ae 

Bléerie, Rorn, das auf dem Halme ſteht. 

Blebungen, fiehe Slabungen. | 

DBlei, Bleie, Bleier, Wleibe, ein Fiſch, ſiehe Bleih 

DBlei, L. Plumbum, Plumbum nigrum, ober Satur 
nus, Fr. Plomb, ift ein unedles Metall von einer wei 
fen Farbe, weldye dunfler, als bei dem inne, iff. 
ift unter den Metallen das weidhfte, welches am wenig 
ften geſchmeidig, Flingend und elaſtiſch ift. Es ift aud 
unter allen dasjenige, welches am wenigften jab iff 
denn ein Bleidrath, welder im Durchſchnitt .5 Roll be 

traͤgt, fann nur 292 Pfund halten , ehe er reißet. 
Dieſes Metall hat eine ziemlich betraͤchtliche Gdhwerr; 
nad) dem Golde, der Platina, und dem Quecffilber, if 
es das ſchwerſte unter den Metallen. Es verliert in 
dem Wafer nur zwiſchen ~F und +2 feines Gewichtt, 

und ein CubicfuB von diefem Metall wiegt 828 Pfund, 

Es hat, wie alle unedle Metalle, feinen befondern Ge 

ruch und Geſchmack. Wenn es durch ein ſcharſes Jo 
ftrument zerſchnitten wird, fo ſcheint es aufdem Schnitn 
ſehr dicht, glatt und glaͤnzend zu ſeyn; es wird aber durch 
einen ſehr geringen und kleinen grauen Roſt, welche 
auf der Oberflaͤche entſteht, an der Luft gar bald ur 
ſcheinbar. Unterdeſſen widerftehe es doch weit langett 
Reit, als das Eiſen, und aud) als das Kupfer, der ver 
cinigten Wirfung der Luft und des Wafers, ehe es fic 
aus feiner Miſchung ſetzt, und zerſtoͤret wird. Es 
ſehr ſchmelzbar, und fuͤeßt beinahe bei eben dem Grad 
rer Warme, wie das Zinn, d. i. lange zuvor, ¢ 
gluͤend wird. Gobald es aud) bei dem geringften Gre? 
Der Warme geſchmolzen ift, calcinire es fid), und mad 
beftandig au feiner Oberflache eine graue Aſche, ™ 
foldyes bei dem inn geſchieht. Es wird hin und wieder 
ſowohl gediegen, 4 E, in Schleſien bei Maffel, 

a 
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auch in ſeinen Erzten, gefunden, deren jenes entwee 
der hart, als das polniſche Blei, oder etwas weicher, 
als dag deutſche, zu ſeyn pflegt. Auch werden die Blei— 
Erzte in die weichern und haͤrtern unterſchieden; ſiehe 
Blei-Erzt. Aus ſolchem Bleierzte nun wird das Blei 
ſelbſt gegoſſen. Denn, nachdem das Erzt in beſonders 
hierzu verfertigten Oefen geſchmelzet worden, ſo fließt 
das Blei durch den Kanal und Rinne, die in dem Ofen 
iſt; die Erde aber bleibt bei den Rohlen. Wenn das 
Blei geſchmolzen, und entweder durch sfteres Ab(chaumen, 
oder durch Geife und andere Gettigfeit, gereiniget worden, 
fo gieBt man es in gewiffe Sormen gu Bleiflumpen, 
Aleimulden und Rennelblei, oder, wie fie eigentlich 
heißen, Blocken, von unterſchiedlicher Groͤße und Ge⸗ 
wicht, welche alsdenn am meiſten geachtet werden, wenn 
ſie recht rein, ſchwer, leicht zu ſchneiden, ſchoͤn weiß 
und glaͤnzend, gelind, und gleichſam wie fettig, anzu⸗ 
fuͤhlen ſind. Der Schaum aber, welchen diejenigen, 
fo das Blei gießen und reinigen, oder auch Musketen⸗ 
Kugeln und andere Sachen, davon machen, den Mates 
rialiften uͤberſchicken, wird den Topfern unter dem Nah—⸗ 
men der Bleiafche, oder des Bleiſchaums, verfauft. . 
: Mad Iſidors Bericht, foll diefes Metall zuerſt auf den 
atlantiſchen Inſuln gefunden worden ſeyn. Auizt ift, nad) dem 
eniglifchen, dag Farnthifche, freibergiſche und villachiſche, das 
Befte. Das lestere ſowohl, als das goslariſche, wird am bes 
quemften gum Probiren gehaften, teil es wenig Silbcr bei ſich 
Hat. Ucbrigens findet man das Blei in allen Bergwerken Deutſch⸗ 
landes. Das Blei, welches man in Frankreich zu ſehen bekommt, 
kommt faſt insgeſammt aus England, Es wird daſſelhe in 
England nach dem Foder oder Fuder verkauſt, welches gleichſam 
cine Art von auſſerordentlichen Centner, oder vielmehr cin Gee 
wicht iſt, dergleichen man wirklich nicht hat, ſondern welches 
— 1900 Centner, ju 100 Pfunden gerechnet, bedentet. Jedoch 
wird deſſen auch vieles aus Deutſchland uͤber Hamburg, und von 
open Holldndern aus Polen nach Frankreich, gebracht. Franks 
reich hat gwar felbft auch cinige Bleiwerfe, abſonderlich in 
Laumoſin, de aber eben aight ſehr ergichig find, Die bei ne 


res, in Spanien, ‘find beinahe von gleicher Beſchaffenheit. 
In England aber find beſonders Combmarton, Newcaſtle und 
Derby, ſonderlich aber Peack, die Oerter, wo man deſſen am 
meiſten gewinnt, wie denn auch vornehmlich die Bleigruben in 
der leztern Gegend eine ſehr reiche Ausbeute geben. 
Im uͤbrigen handeln die Großiers, und inſonderheit die 
Specereihaͤndler im Ganzen, unter andern aud fo wohl mit dem 
' in Tafeln oder Bleche gefehlagenen, als aud mit dem in 
Blocken, oder lange viereckige Stade, gegoffenen Wei, 
nad) dem Gewidt. Die leztern, nehmlich die Blocke, 
ſind von unterſchiedenem Gewidt ; die Fleinften von 100 
bis 150, die mittlern von 300 bis 350, und die groͤßten 
~ pon 500 Pfund, und heißen bei den Franjofen , theils wegen 
' three UehnlichFeit mit der Weber Sehifflein, Navettes oder 
 Plombes Navettes, theils auch wegen ihrer Gleidjhcit mit dem 
Lachs, Saumons oder Plomben faumons, Zu Amſterdam wird 
das Blei nad) dem Centner von 100 Pfunden verfauft. 
. Ungeadhtet das Blei das ſchlechteſte Metall iſt, fo ift 
es dod), nebft dem Cifen, das nuͤtzlichſte, indem wenig 
Kuͤnſtler und Handwerfer deffen entbehren koͤnnen. 
Die Zinngießer wiffen fid) diefes Metals trefflid) wohl 
ju bedienen, um damit’ das gute Zinn gu verfeGen. 
Wie dergleichen Verfalfdhung des Zinnes mit Blet zu 
erforſchen fey, werde-id) unter dem Art. Zinn geigen. 
~ Man brauchet auch das Blei fehr Haufig jum Decken auf 
ſtarke und dauerhafte Gebaude, als: Kirchen, Thar: 
me, u. d. gl. wovon nachher handeln werde; imgleichen 
ju Kugein in Fleines Handgewehr, (f. Blei- Augel) 
zu Schrot, (f. Blei⸗Schrot) ju Gewichten, weiche 
ſich aber leicht abnutzen; Waſſerroͤhren, u. ſ. w. abſon⸗ 
derlich aber gu den Fenſtern, zur Einfaſſung und Vere 
bindung der glafernen Scheiben (ſ. Blei. Senfter-) 
Auch wird es, wie id) weiter unten befonders zeigen 
, Wwerde, gebraudt, eiferne Riammern und Vander in 
Stein und Hol eingugieffen. Man gießt aud) Statuͤen 
von Blei, und. vergoldet fie. Ohne Blei fann man 
weder Gold noc) Silber probiren. Wie Stahl in Blei 
Au barter, fiehe unter Seahl. Wenn man Dintenfaf 
fer 


+ wee + 
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‘fer aus Blei gießet, fo halt ſich die Dinte ſehr gue dar⸗ 


inn, und wird uͤberaus ſchwarz, zumahl wenn Salz und 
Weineſſig dazu kommt. Die Klaͤmpuner machen auch 
bleierne Doſen und Dintenfaͤßer mit meſſingenen Ober- 
theilen oder Decken, welche ſie mit Zinnloth vermittelſt 
des Kolbens zuſammenloͤthen. 

Yn der Medicin wird das Blei inn⸗ und aͤͤuſſerlich 
gebraucht, woruͤber Hr. D. Martini, in feinem Natur⸗ 
Lericon, hinlaͤngliche Machrithten und Warnungen ers 
theilen wird. Vom dufferlichen Gebrauch bemerfe nur 
kuͤrzlich, daß in den nenern Zeiten Hr. Goulard das 
Blei durd) Zuſetzung des Eſſigs unfdhadlid), und gu 
Heilung vieler auffern Krankheiten braudjbar zu maz 
chen gefucht hat, welches ju vielen Streitigkeiten Anlaß 
gegeben , worein mid) aber anizt nicht weiter einlaſ⸗ 
en Fann. : 
t Ich kann hier der febr aberglaͤubiſchen und ſuͤndlichen Hands 
Lung nicht mit Stillſchweigen ubergeben, da das gemeine Weibss 


WVolk in der Chrifinadht, zwiſchen 11 und 12 Ubr,. gerlafencs 


heißes Blei oder Jinn in kaltes Waffer gießet, um aus der gus 
fammengeronnenen Figur die Gefiallt und Handthierung ibres 
zukuͤnftigen Ehemannes su erforfden. i se 
Das Rollenblei wird entweder, fo wie man es giefit, 
gum Decker der Dacher und zu Mohren verbraucht, 
oder man zerſtuͤckt es, und nnd ſtreckt Daraus Platter fir » 
bie Tobacfefabrif. Von lester habe bereits unter dem 


et, Biti Bley, S.G60 gehanbel 


Yn der Blei: Fabrik zu Berlin, weldheim J. 1756 
angelegt worden, und ihr Blet aus Goflar und England 


> in großen Barren oder Mulden, die 17 Centner wiegen, 
 (wovon der Centner Sbis 7 Rehle. Foftet) befomme, wer- 


den, auf einem geneigten Tiſch, 6 Arten von DBleirollen 
gegoſſen, die eine verfdhiedene Dike haben. Die ftarkften 


find J Zoll did, unddie ibrigen nehmen beftandig um 1 Lie | 


nie ab. Die Groͤße des Tiſches beftimme ihre Lange und 


Breite. Das fluͤßige Blei mus aber auf dem Tiſche 


ſchneller hiuabfliefen, wenn man duͤnne Zafeln piefen 
| will, 
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will, als bet dem Gießen dee dicken; daher Fanti der 
Tiſch mit einem befondern Keil fie jede Art der Tafeln 
hoͤher geftellt werden. Der Kranz des Tifthes wird mit 
Gand ansgefillet, damit das Blei niche anflebe, fous 
dern gut hinablaife. Der Sand wird ein wenig mit 
Waffer angefeuchtet, allein, er mus nicht vdllig den 
Kran; ausfillen,;  fondern der Kranz mus um foviel 
fiber dem Gande Hetvorragen, als die Tafel dicf werden 
ſoll. Damit mart diefe Hoͤhe gehoͤrig eveffe, fo ſetzen die 
Arbeiter den vorſtehenden Theil des Streichholzes in den 
Kranz, nad) der Breite des Tiſches, und zwei WArdciter 
fahren mit dieſem Holze auf dem Sande hinab. Fir 
jede Ave der Tafel mus man ein beſonderes Streichhotz 
waͤhlen. Der naſſe Gand wird erſt bloß mit einem heißen 
Plaͤtteiſen an allen Orten geglaͤttet, alsdenn. macht mar 
das Eiſen abermahl heiß, beſchmiert es mit Spe, and 
~ plattet det Sand zum zweitenmahl, daß et fo glatt wird, 
wiie ein Spiegel. Cin WArbeiter ſchoͤpft mit einem Gieß⸗ 
Liffel das fluͤßige Blei aus dem groͤßten Keſſel, und fillet 
nach Gutduͤnken die Stuͤrze an, und 2 Arbeiter heben 
das Gefaͤß an den Griffen auf, und laßen das Blei auf 
dem Sande hinablaufen. -Damit aber die oberfte Flax 
che des Bleies glace, und die Tafel durchgaͤngig gleich⸗ 
dicf werde, fo fahren zwei Arbeiter mif einem Streich⸗ 
Hol, auf dem Blei Hinab, wie vorher auf dem Sande. 
Diefes Streichholz mus um die Dicke der Tafel dunner 
ſeyn, als das erſte. Alles uͤberfluͤßige Blei laͤuft in 2 
Loͤcher, die man ſchon vorher in den Sand gemacht, 
und in jedes einen eiſernen Bolzen an einem Ringe ge⸗ 
ſetzt hat. Sobald das Metall dicht, aber noch warm 
iſt, fo reißt man an den Ringen die uͤberfluͤßigen Stuͤcke 
in den Loͤchern ab, leget auf das breite Ende der Tafel 

einen Baum, und zwo Perſonen rollen die Tafel, ver⸗ 
mittelft eines. naffen Tuches, um diefes Hols. Sede 
Molle wiegt 10 bis r2-Centner, und man Fann aus eis 

nem angefuͤllten Keſſel 3 Tafeln gießen. .Cinen — 
ox . Ole 
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Rollenblei uͤberlaͤßt die Fabrif dem Kaufer, fiir 8 Rihlr. 
8 Groſchen. 

Dergleichen Rollenblei brauchet man in allerlei Fal 
len bei einem Gebaͤude, eben ſo wie das weiße Blech 
und Kupfer; als nehmlich: ju Beſchlagung der Dad): 
Fenſter⸗Saͤulen, wo ſolche zwiſchen den Ziegeln durd)- 
kriechen, desgleichen auch an den Seitenblaͤttern oder 
Wangen an der Kante auf dem Dache herunter. Fer: 
ner, ju den Dadhrinnen, und Velegung der Dacher, 
Da denn eine Rolle an die andere gefalzet werden mus. 
Auch ift es ndthig, daß man foldes mit Oelfarbe recht 
egal anftreichen laße, damit foldyes im Freien niche vers 
wefe oder verfaule. Mit einer Rolle Blei, welche 12 
Fuß lang, und 25 Fuß breit ift, fonnen 30 Quadrats 
Fuß Glade beleget werden. | | 

Geſetzt alfo, es ware cin Dah vorhanden, welches 28 Fuß 
lang, und 20 Sug breit, ift, wieviel Molen Blei wuͤrden von 
foldjen Nollen, die 14 Centner, oder 165 Pfund, wiegen, dazu 
erfordert werden; und twas wuͤrde es im Gewicht betragen 2 
Will man alfo erftlich die Rollen haben, fo darf man nur zuvoͤr⸗ 
derſt den Quabrats Yanhalt des Daches berechnen; und folded 

* Halt 672 Quadratfug. Alsdenn dividirf man mit 30, als dem 
Innhalt einer Rolle, in die gefundenen Fuge: fo bekommt man 
die Zahl der Molten, nehmlich 225. 

Ferner wird Rollblei aud) zu Roͤhren gebraucht, 
ingleiden aud) moh! Wafferbehalter (Refervoirs) damit 
auszuſchlagen; es halt aber ſehr ſchwer, daffelbe alfo su 
loͤthen, daß es wafferhaltig werde, und dem Druck des 
Waſſers genugſam widerftehe. Man hat nehmlich 
große hoͤlzerne Walzen von beliebiger Lange und Dice, 
um welche man die bleiertien Platten leget, und, fo 
lang als fie find, mit einer Ldthe zuſammenloͤthet. 
Madhdem man das Blei mit einem Cifen woh! gerieben 
oder gefdhabet, beſchmiert man das Beſchabte mit Har, 
und ſchuͤttet hernach die Lothe, welche in einem Loffel 

eſchmolzen worden, daruͤber, oder laͤßt ſolches mit ei⸗ 
nem heißen Loͤtheiſen ſchmelzen, und beſtreichet diejeni⸗ 
gen 
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gen Oerter, wohin die Loͤthe nicht kommen ſoll, mit 
Kreide. Weil es bei dem Loͤthen manchmahl noͤthig iſt, 
die großen Roͤhren von innen zu waͤrmen, ſo hat man 
zu dieſem Behuf, gewiſſe viereckige kupferne Pfannen, 
Paolaſters genannt, welche ſehr duͤnn, 2 oder 3 Fuß 
fang, 4 oder 5 Zoll breit, und eben fo hod), ſind; in 
ſolche ſchuͤttet man gluͤende Kohlen, und ſchiebet ſie in 
die Roͤhren Hinein, , 
Die Loͤthe, deren ſich die Bleigießer bedienen, be: 
ſtehet aus einer Vermiſchung von 2 Pfund Blei und x Pfund 
Zinn. Man erkennet, daß ſolche gut iſt, wenn man zur Probe, 
ſoviel als ein Thalerſtuͤck groß, auf einem Boden oder Tafel 
ſchuͤttet, und ſich darinn kleine helle und glaͤnzende Fleckgen for: 
miren, welche man Rebhuhnaugen nennef.c 170 6 ws 
Mémoire fur la maniere qandliorer les tuyavx de plomb, er de les 
ajufter les unes au bour des autres fans foudure, et fans que. lesa 
puiffe Péchaper, ft, im Fourn. oecon. Mars 1761, ©. 115 fags 


Yn einer alten Wafferleitung Hat man gefunden, 
daß fie das Rollblei sufammengefdlagen und auf der 
Naht umgefrempelt Hatten, fo wie die Klampner das 
Bled) umfiden. —— 

Die bleiernen Roͤhren werden aud) ave em 
Ganzen gegoffen, und diefe find unftreitig-allen uͤbri⸗ 
gen meit vorzuziehen, Dent fie find von einer beftandis 
gett Dauer. Werden felbige fo eingerichtet, daß fie 
auseinander geſchraubet, gereiniget, und in den Schrau⸗ 
bengdngen mit alg beftrichen werden koͤnnen, fo Hat es 
mit der aus dem Bleizucker entftehenden Lebensgefabe 

wenig oder gar nidjts su fagen. Wie dergleichen Rah: 
ren gegoffen werden, findet man in Leupolds Schauplatz 
aia » Seipsig 1724, f, ©. 81, fi 
eſchrieben. | * — 

Daß das Waſſer, ſo in ſolchen bleiernen Roͤhren acffibrt 
wird, der Gefundheit des Menſchen zutraͤglich, wollen die Aerzte 
nicht zugeben. un Fann zwar bas faite Wafer nicht foviel 
Gift aussiehen, als durd) die Hige und Schmelzen geſchicht; 
inzwiſchen fichet man, dag Dennod) das Blei fic folvirt, und 
ein weißes Pulver, welches man Bleizucker nennet, abſonderlich 
in den Winkeln der Mohren, anſetzet. Sonſt ſolvirt and) cia 





, 


ſtein, als: ju 


F 
Blei. 689 


Wafer Has Blei mehr, denn das andere auch if unter dem 


Blei ſelbſt cin grofer Unterſcheid, und hat man fid) daber wohl 


vorzuſehen. Denn, ob man gleich nicht fagen Fann, diefer oder 


* fener fey von dem Waffer, das in bleiernen Roͤhren oder Behaͤl⸗ 


tern geftanden, geftorben, fo fann man dod) aud) nicht Buͤrge 
Dafiir ſeyn, daß ſolches nicht nad) und nad, und unvermerft, 
den Tod befoͤrdern helfe 7 


: Schaͤdliche Wirkung der bleiernen Rihren zu Wafferleitungen, 


durch ein neues Beifpiel beftdtigts Aus zween Briefen, d. d. Lei⸗ 

den, d. 17 Jan. und 7 Apr. 1761, uͤberſetzt: ft. in Hen. Prof. 

ase ara aie Sammlung x. V Th. Buͤtzow und Wism. 

1763, 8. ©, 196. ; : 

dur — des Eiſenwerks in dem Ge⸗ 
ergießung der Klammern, Zapfen, 


Thuͤrhaſpen und andern Eiſenwerkes in die Simswerke 
und Quaderſtuͤcke, wird Muldenblei, (welches ſeinen 

Nahmen von der Geſtallt hat, indem ſolches in eine 
Form, ſo die Geſtallt einer Mulde hat, gegoſſen wird; 


und wovon der Centner auf der Factorei 45 bis 44 
Rthlr. koſtet,) gebrauchet. Die in das Geſtein, zu Ein⸗ 


gießung des Eiſenwerks, gemeißelten Loͤcher, muͤſſen in 


Der Tiefe groͤſſer ſeyn, als oben, wo das Eiſen hinein⸗ 
geſteckt wird; auch mus, zu deſſen beſſerer Haltung, an 


allem Eiſen, welches eingegoſſen werden ſoll, daſſelbe 


vom Schmidte eingehauene Luͤcken bekommen, damit 
ſich das Blei darein ſetze. Zu jedem Centner Eiſenwerk, 


werden 36 Pfund Blei erfordert. Geſectzt alſo, man hatte, 
bei einem ſehr großen Gebaͤude, ju den Thuͤrhaſpen, Fenfters 


Eiſen und Klammern des Simswerkes, anc) Ankern bei dew 


Mauern, 256 Centner Eiſen ndthig, welche Stucke insgeſammt 
folded an Gewichte betriigen: fo darf man nur die Anzahl dev 
Centner durd) 36 Pfund multipliciren, alédenn bekommt man 
die Anzahl derer Pfunde des gu der Eingießung des fammebden 


Eiſenwerks erforderlidien Bleies, nehmlid) 9316 Pſund. 


Eine Mittelflammer fann mit 3 Pfund, eine grofe 


mit r Pfund, und etwas daruͤber, vergoffen werden, - 
Dergleichtn in Stein eingelaßenes, und mit Blei vergoſſe⸗ 


~ ned, Eiſenwerk wird gar bald locker; denn ally Metalle meharen 


in der Glubt einen grifern Raum cin, als nachher, wenn fie 
erfaltet ſind. Das Eintreiben des Bleies mit dein Hammer 
Mec. Enc. V Th. gr vernie⸗ 


690 Blei. (Fabriten-) 


— o fawn ie —— 57 aber wird das 
Geficin muͤrbe geſchlagen, zuweilen aber ſprenget es gar pon cin 
_ qndcr. Gin guter Rite ift gutedglidher. Siehe Bate. 
Die Handwerfeleute, welche in Blea - 
Blei graben, oder viel mit Glatte und Bleiweiß umge- 
Hen muͤſſen, . find vielen verdruͤßlichen Qufallen untere 
worfen, und fterben in kurzer Zeit an einer ſchleichen⸗ 
den Auszehrung, welche deſto gefahriider iſt, je weni⸗ 
ger man, ihrer Langſamkeit wegen, auf ihren wahren 
Uürſprung Verdacht zu haben pflegt. Dergleichen Leuten 
mugs durch Eſſig geholfen werden. Boerhaave hatte 
cine Frau in der Cur, die mit der Bleiglaͤtte, womit das Tip. 
ſerzeug glafiret wird, ein ſolches langſames Gift in fic) gezogen, 
bag ibr cine Auszehrung ftete Schmerzen und Engbruͤſtigkeit ver- 
urfachte- Er gab ihe Effig, und andere Gduren} twovon fie 
genas. Das Bleipulver, welches fic an den inwendigen Thei⸗ 
len uberall angelegt hatte, ward von dem Eſſig aufgelöſet, und 
Jerſtoͤrte ſolchergeſtallt die ganye Gewalt des Gifted, Boerhaave 
Febrte ſich nicht daran, wenn gleid {cine Patienten von dem Ge 
brauch der Saͤuren cine blaſſe Geſichtsfarbe belamen. Cin 
Mehreres ſ. unten unter Blei⸗-Glaͤtte. 

Obfervation fur la fumée, qu exhalent les fourneaux, of lV'on fait 
fondre le plomb, impregnée d’une fubftance, qui elt une efpece 
de Sublime corrotif & le poifon le plus dangereux, que prodaife 

le regne mincral, ff, in No,-39 det Gavette ſalut. ¥. J. 1761. 

Obfervations fur les danxers de refpirer les vapeurs du plomb, ff, in 
No. 51 nud 52 derfelben, v. J. 1769, 

Cine Uuterfuchung der verſchiehenen Mittel und Wege, wie max 
germuthen kann, daG dav Gift des Bleyes ofters Eingang ut den 
menſchl. Koörper unvermerft wud unvermuthet finde Fann, vow 

Ge. Baker, ft. inc 1B. der von C. C. Krauſen uͤberſ. Arztney⸗ 
Ennditren Abhandlungen rc. Lpz. 1768, 8. S. 201 ~— 248. 

JO. CONK, TRUMPHII relatio de notivo fumi ex plumbi fufione 

* prodeuntis effectu, ft. int Commerc. litter. Nor. A. 1742, hebd. 


23, ©. 38 — 
Cine machricbt von der unter deh Bergleuten an den Blenberger 
fodenrantten MilleéeF -MrartFheit, in ement Briefe von Herre 
Fae. Wilſon, an Hea. Aer. Monro, ft. im LB. der Edinbur 
Gifcher neuen Verſuche tc. Witenb. 1756, 8. S. $35 — $44 
Blei, (Sabrifen +) Manufacturen-Blei, Fr. Plomb- 
die fabriqae, Plomb de manufatture, nennet man das⸗ 
jenige platte und runde Stuͤckchen Blei, welches am 
oe * 


a 


| | Blei. Fenſter⸗) 691) 


Ende einet Saalleiſte, und zwar oben gleid) zum An⸗ 
fange eines Tuches oder Zeuges angehaͤngt iſt, auf wel- 
ches man den — — des Orts, wo das Tuch oder 
der Zeug verfertigt tft, nebſt der Jahrzahl, ſetzet. Der: 
gleichen Fabrikenblei aber haͤngt man nicht het, an die 
| Sider und Zeuge, als bis fie von den vorgefesten und 
geſchwornen Obermeiſtern des Orts genau beſichtiget und 
unterſuchet worden. Siehe Zeichen. rien 
Blei, (Senfter+ oder Glafers) ‘nennet' man dasjenige, 
welches bon den Glaſern sur Cinfaffung und Verbin- 
dung der Fenſterſcheiben gebraucht wird, und iſt entwes 
~ der Karnis-Blei, oder gemeines. Jenes beſteht 
aus 2 Streifen, welche zuſammengeloͤthet in der Mitten 
eine lange Hohlung laßen, durd) welche das Windeifer 
~~ geftectet wird. Man nimmt yu 3 Theiler Blei, -ein 
Theil des Englifhhen Stangenzinns; es wird diefe Ber: 
miſchung in einen Einguß von Eiſen ausgegojen, nad): 
her auf der Ziehmafdine oder dem Bleizuge ju Baͤndern 
oder Streifen geftrectet, und zulezt mit dem Klaͤmpner⸗ 
RKolben geloͤthet. PMI ut 20h 
Das Loth, deffen fid) dic Glafer sum Löthen des Fenſierbleies 
bedienen, wird von ihnen Schnell: oth genantt, und meh— 
rentheils von den Zinngiefern in duͤnnen Stinglein, das Pfund 
ju 5 Grofden, gefauft. Viele Glafer aber machen fid) aud 
~ pas Snell: Loth felbft, uad zwar auf folyende Ure. Sie neh— 
men reines engliſches Zinn, und fegen ihm, nad) Gutduͤnken, 
altes gutes Fenfterblet gu. Wenn beides zuſammengeſchmolhzen 
und untercinander geribre ift, fo gichen fic sur Probe cin klein 
Haͤuſchen auf cinen Stein, und ſchen, ob es rund zuſammen⸗ 
* flieBt , oder ob das Gruͤbchen in der Mitte wie cin Nadelfuopf 
groß erſcheint; denn alsdenn iſt es qué und recht; ift es aber noch 
groͤßer und breiter, fo ift das Loth nod) zu gut, und fie fcgen 
alsdeun nod) mehr Blei hinzu, bis fie es gehdrig haben. Sie 
wuͤrden dieſes Loth eher und bequemer nach dem Gewicht machen 
koͤnnen, wenn fie reines Blei dazu naͤhmen; allein, da fie auc 
ihr — welches ſonſt ohnedies wenig gilt, nutzen 
wollen, und ſolches nicht immer gleichſtark verzinnt iſt, ſondern 
auf manchem ned diel Zinn, ha auf manchem nar f 
yt i vg"! 


*» 


br wenig 
fitgzet, 


692° Blei. (Fenfter=) 
figet} fo haben fie ſich vorgedadhte Probe erwaͤhlt, und unter 
fic) cingefiibrt. Nachdem nun das Snell + Loth (einen gehoͤ⸗ 
; tigen ute Oe , und die Probe haͤlt ſo gießen ſie es eatweder 
f einen ſchiefliegenden Stein, oder ein eben alfo liegendes 
Elen in gan; dine flache Stinaglein; ja say bedienen 
er Feuer zangen dazu, welche vor ſich ſchon 
i ee af? -7¢ " * ⸗ —— — 
1 wad gemeine Fenfterblet loͤthen die Glafer mit einem 
anders geſtallteten Kolben, als womit ſie das Karnisblei 322 
Ales Fenſterblei mus che, oder wenn es zuſammengeloͤthet 
Persiniset werden, Sie nehmen, in dieſer Abſcht, den 
nden Kolben, womit fie die gemeine Scheibenarbeit 
legen ihn ias Feuer, und laßen ihn recht heif werden; 
reiben ſie ihn in den Loͤthſtein ans. Nachdem nun juvor Da 
gu wergnmende Blei mit Baumoͤl befiricheny fo nehmen fie Dew 
Heigen Kolben in der einen/ und das Schnell Loth in der anders 
Hand, halten den Kolben an das Loth und wenn fid) Dav 
| gods din Rolben an changt at, fo uͤberſtreichen fie Damit das 
let, der Lange J —— eae — 
Das Blei ar gemeinen Scheibenarbeit, wird nicht eher ver ⸗ 
zinnet, als bis das Glas —* ift, und zuſammengel Stet 
werden foll; Das Karnisblei aber wird «8 
mabl durchgezogen und nod) cinfad) ift, — 
n 


ſolches nachher nicht mehr gut angeht, icht ‘lal oad 






























“rein tyerden wurde Ne el 
» <> Wenn. nun das gemeine Fenſierblei alſo sufammengepaf 
mit dem Glafe da liegt, fo veryinnen und wea ie auch suale 
die Econ deſſelben zuſammen; fie laßen nehmlich au dic f 
bare Stelle etwas mehr Loth hinfallen, da fie Das ub rige fu 
_. gany dinn damit aͤberſiehen. Hernach lothen fie mit eben Be 


4 J 





’Polben aud) die Ringe oder Oefen ͤber die Windeifem any he — 
ſchlagen — nur an den Arm, in deſſen Hand fie de 
Kolben halten, ſo faͤllt von dem am Kolben haftenden Loth e 





a a 
fg) alfo flbft jufanimen. 
Sie Fe en 


Srdpfiein auf das Blei, und lothet 
no, 


Das Karnisblei beftehet, nad dem 
dieſe werden, wenn fie, wie chen gedach — [Dy He 
chen demi randert Rolben, womit versinnt, und welche ur geme 
"hen Seheibenarbcit gebraucht wird, in fangen © angen gufar 
— menagclochet. Wenn nunmehr das Glas darinn ſteckt, und db 
~~ Ecfen ancinauder geldthet werden follen , fo b randyer ‘fie ba 
_ den fogenannten vergahrungskolben, weil mit dem 
in Die Ecken nicht jufommen koͤnuen. 
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Blei. (Gebranntes) Blei. (Gents) 693 


Wenn das Karnisblei im Fenfter zuſammengeloͤthet iff, fo 
pflegen aud) nod) wohl auf den zuſammengeloötheten Rreujen 
kleine rnnde meffingene Plaͤttchen und Roͤschen, (welche ſich die 
mehreſten Glaſer aus verjinntem duͤnnen Latun, den fic alfo auf 
ciner Seite verginnt in Tafeln Faufen, felbft aushauen) getorhet 
gu werden. Hierzu haben dic Glafer einen gan; cigenen Rolben, 
welcher vorn gang plate und vierfantig, ja uͤberhaupt mic ein 
vierefiger Hammer ausfieht, und Der Blattchen - oder Platt: 
chenFolben genennet wird. Dicien machen fie recht heiß, legen 
Das meffingene Pldtthen auf feine Stelle, und halten oder 
druͤcken mit dem Kolben darauf, fo löthet oder ſchmelzet dos 
Plaͤttchen auf dem Blei —* Dieſe Verrichtung nennen fie aber 
nicht lothen, ſondern aufbrennen. 

Blt , (Gebvanntes) L. Plumbum uftum, §r. Plomb 
oy brulé, wird folgendergeftalle gemacht. Man [aft das 
Bieiin einer eifernen Dfanne ſchmelzen, algdenn thutman 
etliche Stuͤcke Schwefel dazu hinein, ruͤhret es mit einem 
Spatel um, und wenn der Schwefel verbrannt iſt, thut 
man noch mehr hinzu, bis das Blei zu einem ſchwarzen 
Pulver geworden; alsdenn waͤſcht oder lauget man mit 
Waſſer alle Schaͤrfe davon, und ſiebet es fein durch. | 
Auch) wird es gemacht, wenn man Blei ju duͤnnem 
Bleche ſchlaͤgt, und damit, wie auch mit dem gemeinen 
Schwefel, in einem Topfe ein ſtratum ſuper ſtratum 
macht, und es ausbrennen laͤßt, fo wird ein blaues Pul⸗ 
ver daraus, welches oͤfters abgewaſchen, wohl getrocknet, 
und zu Pflaſtern fuͤr alte Schaͤden gebraucht wird. 
Slei, (Gekoͤrntes) entſteht, wenn man Blei in einem 
eiſernen Loͤffel bei gelindem Feuer zergehen laͤßt, nachher 
in eine mit Kreide beſtrichene Mulde langſam ausgießet, 
und ſolange beweget und ſchwinget, bis es koͤrnicht wird. 

Diefe Korner werden endlich gewaſchen und durdhgefieber. 
Dlei, (Rarnis-) fiehe aben S. 691. 

Bei, (Rennel-) fiehe oben ©. 683. 

Z5lei, (Manufacturen⸗) ſ. Dlei, (Sabriten,) S. 690, f. 
Dilei, (Mulden) .fiehe oben S. 689. 

Dlei, (Aeif-Gebreibe + oder Waffer:) fiehe Bleiweiß. 


GScyhwarzes) 
Blei, (Senfs) f. Bleiwürf. Blei, 


654 Blei. Week.) Vlei fhe. 


Blei, Werk) fiche unter Blei» Sammer. | 

Blei-⸗Aſche, oder Wlei» Ball, ift ein graues zerbrechli⸗ 
hes Pulver, welches sum Poliren verbraudht wird. Es 
entftehet, wenn man Blei in einem befonders hierzu ers 
richteten Ofen, welder mit einer eifernen Pfanne verfes 
hen ift, in einem beftandigen und gleiden Feuer ge- 
ſchmolzen erhalt, mit einer eifernen Kruͤcke fleißig um: 
ruͤhrt, und das Spineinfallen aller Rohlen, oder anderer 
brennbaren Dinge, .forgfaltig verhitet. Der Grad tes 

Feuers mus hier vorsiglic) beobadhtet werden; denn, 
ift berfelbe gu ſchwach, fo wird die Arbeit verzoͤgert; ift 
er hingegen zu ftarf, fo bactt der Ralf mit dem nod 
uͤbrigen Blei gufammen, und wird zu einer Glatte. 
Und weil das Blei bisweilen nod) einige andere Unrei⸗ 
nigfeiten bei fic) filet, fo ift’es gue, daß man die erſte 
Haut, welche darauf entftehet, behutfam absiehet, und 
auf die Seite wirft, damit man einen reinen ‘Bier 

Kalk befomme. Hat fic) endlich alles in cin Pulver 
vetwandelt, fo roͤſtet man es nod) einige Zeit mit gelin: 
dem Feuer, und unter beftandigem Umruͤhren, bis fid 
alles jerreiben laͤßt. Alsdenn Fann man es, nach dem 
Zerreiben, durch ein feines Sieb ſchlagen, um die etwa 
nod) iibriggebliebenen Bleitheilchen —* davon abu 
fondern, worauf es. zum Gebrauche fertiq ift. 

Hat man einen reinen Bleifalf, fo ift es nunmeht 
beicht, unter Beobachtung der gehirigen Handgriffe, 
tod) andere Praparate daraus ju verfertigen, und zwar 
1) das fogenannte Bleigelb, Maſſicot, eder Mea 
fticot, &. Ceruffa citrina,. Minium flavum,’ Ochra 

plumbaria factitia, welches einen Bleikalk anjeiget, 
welder nad) einem fangern Caleiniren und gelinden Gli: 
hen, jedod) bei beftandig dartiber ftreidjender rußiger 
Slamme und anhaltenden Umriihren, endlid) gelb, und 
faft ſchwefelgelb, wird. Will man aber ein reineres 
und ſchoͤneres Mafticot haben, fo mus man ſich, ſtatt 
des Bleies, Hiergu eines Bleiglauzes bedienen. — 
koͤnnte 


Biei- Blech. Blei⸗Erzt. 695 


koͤnnte man auch hierzu das Vlei mit etwas Schwefel vor. 
‘Her mineralifiren, weil man niche gern den Bleiglanz hier 
ju nehmen wiirde, da derfelbe niemahls ohne Silber iff. 
* Herr von Juſti, im 2 Th. feiner Abhandl. von Manu: 
‘Fact. und Sabrifen, S. 524, unterſcheidet bas Bleigelb von 
Dem Mafticot,. und lage leztern aus dem Bleiweiß entfichen, 
ber welches man, wabrendem Umruͤhren, beftindig das Flam: 
mienjeuer hinſtreichen laft. Tan dat iba von vielerlei Farben, 
| ag enh gelb, gelbrdthlich, und roth. 
Das Bleigelb wird, als eine Mablerfarbe, mit Bleiweif 
erhoͤhet, und durch Sdhiitgelb, Ocher oder Umber, verticft. 
Es dienet, allerlei gelbe Blumen, Vorhaͤnge, Keider re. yu 
mablen. Ynfonderheit wird es sur Erhdbung einer und der ane 
Dern Farbe,als bei Roth und Gruͤn / gebrauchet. Siehe aud) Ocher. 
2) Sebt man das Calciniren diefes gelben Bleifalfs nod) . 
ferner fort, und bedient ſich endlic) gar des gewoͤhnlichen 
Meverberirfeuers , jedod) allegeit mit rußigten Hols flame 
men: fo wird dieferRal€ immer ſchoͤner undrdther,undend> ⸗ 
lich mit ziemlichem Zuwachs am Gewid)te, zu der bekann⸗ 
<ten Mennige, wovon an ſeinem Orte handeln werde. 
DBlei- Blech, ſiehe oben S. 660. 0p 
Blei⸗Erzt, iſt ein ſolches Erzt, welches Blei bei ſich 
fuͤhret. Die Blei⸗Erzte werden in die weichern und 
haͤrtern unterſchieden. Jene werden wieder in weiße, 
rothe und gelbe getheilet. Das beſte iſt der Glanz, 
oder das Glanz⸗Erzt, L. Galena oder Plumbum mine- 
rale, §r. Plomb mineral, Mine de plomb, Alquifoux, 
deſſen fich die Tdpfer gu ihren Glafuren bedienen. Eg 
ift gwar Feine Waare von Wichtigkeit, jedoch muͤſſen 
fid) die Materialiften bet dem Verkaufe wohl vorfehen, | 
und muͤſſen fie die Toͤpfer alle Stuͤcke aufbrechen, und 
fic) nadygehends einen Sdhein, daf fie damit zufrieden 
gewefen, geben lafen, als womit fie alle gerichtliche 
Proceffe ablehuen koͤnnen, welche die Topfer ihnen ſonſt 
leicht machen mogten, wenn fie etwa dergleidyen Stuͤcke 
darunter befommen follten, fo ihe Toͤpfer ⸗ und Glafure 
wer verderben koͤnnten. Es werden die groͤßern Stuͤcke, 
| afa * welche 


656 Blei- Ef fig. Bei: Glatte: 


welche ſchwer und gleichſam fettiq und part yu tractiren 
find, aud) (done glansende Schuppen haben , und, 
wenn man fie von einander bricht, wie Spießglas glan- 
xen, fur die beften gehalten. Diejenigen Grice Hin- 
gegen, weldje viel Ries und Stein in ſich fahren, und 
mit vielem harten Bleierzte vermiſcht find, taugen niches.’ 
Die harten kieſichten Bleierste find insgemein nicht fo 
ſchwer, wie Die vorigen, aber viel harter, und, fehen, 
wenn fie aufgefdlagen werden, maͤufefahl aus, und find 
ſehr hartkoͤrnicht; und eben diefe werden von den Toͤp⸗ 
fern forgfaltig(t vermieden, weil fie ihre Handarbeit leicht 
verderben finnen. Siehe Blei-Grein. Aus diefem 
Bleierste wird das Blei felbft gegoſſen, und die Mens 
nige zubereitet. 

Bier Lffig, fiehe unter Bleiweif. (Gchwarses) 

Biei> Seder, Blei-Stift; fiehe eben daſ. 

Blei- Sorm, fiehe Blei- SGeampf. 

DBlei: Gelb, fiehe oben, S. 694. 

Blei⸗GSießer, werden entweder diejenigen genennet, “die 

das Bleiwerk, Schrot oder Kugeln, gießen; oder es 
werden die sinnernen Knopfmacher darunter verftanden; 
oder man nennet alle diejenigen, die das Blei gu einiger 
Abſicht giefen, von diefer Verrichtung nur bisweilen 
fo, ob fie woh! fonft andere Mahmen fihren; und in 
dieſem Verftande ift z. E. der Glafer, der Zinngießer xc. 
zugleich cin Bleigießer. 

Blei⸗Glaͤtte, Glette, Gloͤthe, L. Lithargyrium, Fr. 
Litarge, Litharge, nennet man Blei, welches einen 
großen Theil ſeines brennbaren Weſens durch die Wirk— 
ung des Feuers verloren hat, und welches in einem un⸗ 
votlfommenen glasachtigen Zuſtande iſt. Wenn man 
das Silber ot der Rapelle durd) das Blei abtreibt over 
fein macht, fo verwandelt ſich dieſes leztere Metall, wel⸗ 
des fid) verſchlackt, und gugleid) die mit dem Silber 
rereinigten andern Metalle mit fid) verſchlackt, in eine 
Materie, welche die Figur Feiner, glanjender , - 

dur 





Blei⸗ Glaͤte. 697 


—*E Bigs hat, weldje cinige Arhulichfeis 
mit Dem Glimmer haben; .and.diefes nennt man Blei⸗ 
Glaͤtte. Die Bleighatte iſt mehr oder weniger weiplich 
oder xoͤthlich, nachden die Metalle find, welche mit dem 
_ Silber verbunden gewefen. Die erfteve nennt man 
Gilbergldtse, und die andere Goldglaͤtte. 
| ‘Die Topfer gebrauchen die Bleighatte yaufig, ume 
ihre Toͤpſe mit einer Glafur dadurd) zu —— 
Man bedient ſich ihrer auch zu Pflaſtern, und andern 
aãuſſerlichen Mitteln. Man gebraucht fie in der Mahlerei, 
um das Leinoͤl dahin gu bringen, daß es bald austrockne. 
Auch nimmt man ſie zu einigen Glasvermiſchungen, 
denn fie iſt ſehr ſchmelzbar und ſchmelzend. Sie hat 
uberhaupt die Eigenſchaften, wie alle andere Bleifatfe. 
Die Blei⸗ oder Silberglitte ift eins der flarkien. Gifte. 
VUngewi at te Weinhandler pflegen, wie id) unter dem Art. 
~~ Wein: Verfal(chung —— zeigen werde, die Weine da⸗ 
mit ju verfaͤlſchen. Daß aber dieſelbe ihre vergiſtendeKraft auf 
© einem fo weiten und ungewoͤhnlichen Wege, als in Der folgehden 
7 —— geſchehen, haͤtte — koͤnnen, ſollte man ſich wohl 
«9 Baum vorſtellen. Bor einiger Zeit lief Herr de la Valliere an 
, feinem Landhauſe Montrouge, unweit Paris, das Gitterw 
An den Garten wegnehmen, um neues machen zu laßen. Der 
tiner, — cin Brod einen eigenen Backofen hatte, wollte 
dieſes Holy ju Mugen machen, und gedadjten Ofen damit 
“eigen: e8 aber mit Glatte —* war, und dieſes Gift 
9 im Ofen ausbreitete, ſo ſteckte es auch das Brod an, und 
Fi neun Perfonen, welche von dieſem Brode aßen, (chr 
reRufdlle.- Die beiden erften, welche davon krank wurden, 
rben unter den Handen eines Wundarztes, ohue dak man ev 
gs. die pe aii git Krankheit vecht hatte ergruͤnden koͤnnen. 
brigen muften die Heftigften Colikſchmerzen ausftes 
m Be tet and hieraus ſchoͤpfte man endlid) Verdacht, dag fie von 
J einer allgemeinen Urſache erfranft feyn miften. Man rief den 
Hrxn. Combaluſier zu Hilfe, welcher alfobald die Zufaͤlle ciner 
Colik von einem metallifden Giſt erkannte, und, nacdem er 
Die Quelle des Uebels entdeckt, die Krankheit auf chen dic Weiſe, 
8 bie olif. Bleiarbeiter, gluͤcklich curirte. 
ng —— a Piss Glicderfucht vom Sik 
So, 0.6 ſt. in A. E. chnero Mileellan. phyſ. med. 
mmathemar, %. 3: i729 Erf. — 4. S. 317ef 
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698. Blei⸗Glanʒ. - Bleie Hammer. 


Blei-Glans, f. cbett'S. 695. ~ - 
DBlei- Glas, L. Vitrum'Saturni, Fr. Verre de plomb, 


wird aus dem Blei, mit Qufesung der fonft jum Glas: 
machen dienlidjen Materie, verfertiget. Man nimmt 


2 Theile von einem Bleifalf, 3. €. Mennige, und x 


Theil Sand, oder ju Pulver geftofene Riefelfteine ; 


- ‘gman chit diefe Vermifdhung in einen guten Sdymelgtie: 
| gel, welder aus einem unfchmelsbaren und ſehr dicht 


gebrannten hone fey mus; diefen Tiegel feG¢ man in 


‘einen Schmelzofen, nachdem man denfelben mit einem 
Deckel bedeckt und gue verflebt hat. Man erwarme 


dieſen Tiegel nach und nad); wenigftens ift 1 oder 17 
Stunde eines gemafigten Feuers zu Anfange defer 
Hperation ndthig; nachher vermehre man das Feuer, 
um gu einer voͤlligen Schmelzung su fommen, und erbalt 


6 in dieſem Quftande nod) 1 oder 15 Stunde, worauſ 


nan — Tiegel von ſelbſt in dem Ofen kalt werden laͤßt. 


Mañ zerbricht ihn hernach, wenn er kalt geworden, und 


B 


man findet in demſelben eine ſehr durchſichtige und gelbe 
Glasmaſſe. Einige Chymiſten verlangen, daß man 
gu dev oben beſchriebenen Vermiſchung etwas Salpetet 
und Kochſalz sufebe. Dieſe Salze find hierbet niche une 
nig, weil fie su der Schmelzung und gleiden Verthei⸗ 
lung des Gandes dienlid) find. Mur mus man vom 
Salpeter nur wenig zuſetzen, weil er den Fehler hat, das 
ex die Glafer leicht blafiche mache. | 
Man gebraucht das Bleighas bei dem Probiren der 
Erze, um die Verſchlackung gu beſchleunigen. Man 
fann aud) Medaillen oder Muͤnzen daraus pragen. 
Wie dem Bleighafe eine Gold- Farbe, oder eine 
Smaragd: Farbe gu geben, beſchreibt Chomel, in 
feinem Oecon. und Pbyfical. Lep, Th. IL, - Leip;. 
1750, f. Gol. 234. 
lei⸗Glaſur, fiehe unter Glaſur. 


Blei⸗Hammer, ift ein ftarfer Handhammer mit einer 


ebenen Sahn, womit der Klaͤmpner das Werkblei, wenn 
8 
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es beim Gebrauche hoͤckericht wird, wieder gerade (lage. 
Er verftehe aber unter dem Werkblei ———— 
te, 2 bis 3 Zoll dick, 1 Fuß lang, wads ug becir, 
Der Kiampner gießt (ich diefe Platten ſeſbſt von alten 
Blei. Sie werden aber bald uneben, denn er legt ‘die 
Bleche bet verfchiedenen Vorfallen auf. das: Werk ble, 
je E. wenn er eine durchbrochene Arbeie mache, oder zur 
Bierde Locher von verſchiedener Figue in das Bled) 
ſchlaͤgt. Der Blechhammer treibt bei diefer Arbeit gleich⸗ 
falls den Meißel, womit die Loͤcher geſchlagen werden, 
und daher nennen ifn aud) einige Klaͤmpner den Durch⸗ 
ſchlaghammer; und wertn et nur Flein ift, fo heist er 
ein Gandhammer, : 
Dlei+ Rall, fiehe Blei- Ache, S. 694, 
Blei⸗Klumpen, fiehe oben, S. 683. 
Alei-Aneche, heifit, bei den Glafern, der Stiel, wor: 
inn fid) der gum Zerſchneiden der Glas(heiben dienende, 
in eine ftablerne Zwinge eingepreBte, und mit Zinn bee 
veftigte, Diamant befindet. Mit diefem Stiel wird das 
Blei gedffnet, und wieder zugeſtrichen. 
Blei koͤrnen, fiehe Blei. (Gekoͤrntes) S. 693. 
Blei⸗Kraut, ſiehe Portulak. 
Blei⸗Kugel, bleierne Rugel, &. Glans plumbea, Fr. 
Bale de plomb, ift eine runde von Blei in einer foges 
nannten Rugelform gegoffene Kugel, womit man eine 
Slinte, Buͤchſe, oder anderes Fleines Gewehr ladet, und 
nad) dem Wildpret, oder wornad) man font will; ſchi⸗ 
— Es mag nun die Kugel zu einem Luſt⸗ und Schei⸗ 
en⸗Schießen, oder jum Puͤrſchen, beftimme feyn, fo - 
mus fie folgende Cigenfthaften haben. Das Blei, wor- 
. aus fie gegoffen wird, mus nicht mit Zinn vermengt, 
fondern rein und weid), ſeyn. Die Kugeln felbft aber 
muͤſſen nicht hohl gegoffen ſeyn, auch nicht alljutief ab- 
geknippet werden, ſondern ſie muͤſſen recht gut rund blei⸗ 
ben, denn ſonſt werden ſie zu leicht. Je runder und 
vollkommener eine Kugel iſt, deſto beſſer und — 
i 
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iſt (ie; immaßen fie, wegen der Ruͤnde, viel weiter geht, 
alg wenn fie unvollkommen rund iſt. Und gleichwie die 
hohlen Kugeln vielen Wind auffaffen, und daber pfei- 
fen, und den Zweck niemahls erreichen, wie eine wohl⸗ 
formirte Kugel: alſo wird eine hoͤckerigte nod menigers 
Effect thun. Ciner vollfommen runden Kugel fann 
bie Luft in der Bewegung nicht fo ſtark reſiſtiren, alg eis 
ner hoͤckerichten, oder eckigen. | 
Zu jeder Buͤchſe gehoͤrt eine befondere Augelform, 
welche der Kaͤufer einer Buͤchſe zugleich von dem Buͤch⸗ 
fenmacher erſteht, damit er ſich kalibermaͤßige Kugeln 
gießen koͤnne. Die Kugelform ſelbſt iſt im gememen 
Leben bekannt genug, als daß ich, ſie hier zu beſchrei ⸗· 
ben, ndthig hatte. Wie dieſelbe verfertiget mird, lebeet 
Sprengel, in dec 7ten Samml. einer Zandwerke und 
Rinfte, Berl. 1771, 8. S. 156, f. 
Wer Belieben hat, fid) ſympathetiſche Augeln, 
an der Scheibe den Nagel 3u treffen, zu verferth 
en, der Fann es aus der 2ten Sammi. der Neu⸗ er 
Sffneten DorrathsFammer zc. Frf. und Leipz. 175 7 8. 
GS. 153,f.5 und Augeln, fo alles durchſchießen, 
aus Eyßvogels Neu⸗ erdffneten Magazin, 1 Th. 
Bamb. Frf. und Lpz. 1766, 8. ©. 223, erlernen. 
Mie bie Bleikugeln, zum Gebrauch der Truppen, gegoſſen werden, /. 
nr a Zandwerke und Kuͤuſte, ste Samml. Bert. 1769, 
Blei · Loͤthung, fiehe oben, unter Bleierne Roͤhren, 
S. 688, und Fenſter⸗Blei, ©. 691. 
Blei · Loͤthung an weißem Blech, ſiehe unter Lifen- 


Blech, S. 671. 

Blei-Ldthung an Meſſing, ſiehe oben, S. 685. 

Blei⸗Loth, ſiehe Steivourr | 

Blei⸗Mulden, fiche oben, ©. 683. 

Blei⸗Naͤgel, fiehe unter Nagel. , 

Blei- Pulver, Fr« Plomb en poudre, ein aus Blei pers 
fertigtes Pulver. Es darf foldjes niche nad) Art der 

x Apo 
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Apotheker verfertiget werden, welche das Blei klein fei⸗ 
tent, und in einem Moͤrſel zu yerftofen pflegen; ſondern, 
man laͤßt das Blei in einem ie ober —— Gefaͤß 
zergehen und zerſchmelzen, ruͤhrt ſodenn kleingeſtoßene 
ety Sablon darunter, welche * wieder davon abge⸗ 

waſchen werden. Auf dieſe Art kann man eher einen 
Genter Blei zu Pulver machen, als eine Unze im Moͤr⸗ 

ſel. Diefes Bieipulver gebraudhen vielfaltig dieLdpfer, 
um damit die irdenen Gefchirre gu verglafuren. Siehe 
aud) Blei. (Gebranntes) 
Dlei» Reif, Blei- Gehnur, Fr. la Plombée, heißt, 
das mit bleiernen Ringen verfehene Seil, womit der 

Bu dee Silhernefes eingfase it. Siehe Vien, 
Biei Robe, fiehe unter Sivbel. 
Blei⸗Rollen, fiehe oben, S. 685. 

Diei-Gafran, fiehe Mennige. 
DBilei- Gals, fiehe Blei- Fucker. wa . 
Dlei- Schaum, fiehe oben, S. * 
Blei · Schrot, Schroot, Hagel, L. Glarecla plum. 
baria, Fr. Plomb a giboyer, igée de plomb, Lar- 
~ ge oder Poudre de plomb, find von Blei gegoffene Kors 
ner, womit man nad) allertei kleinem Wildpret und Woe 
n ſchießt. In Anfehung der Grife diefer Korner, 
ay man ver(chiedene Gattungen von Schrot. Cs giebt 
~ ee Schrot, Safenttrot, Mittelſchrot, and 
unft, oder Dogeldunft, welches die fleinfte Sorte ift. 
Die Schrote rect zu gießen, dazu —— —* 
der Vortheil. Man laͤßt eine fupferne Schuͤßel, 
Boden mit Loͤchern, groͤßer oder kleiner, nachdem ‘oa 
den Schrot haben will, verfertigen, und ridtet fie uͤber 
ein mit Waffer angefiilltes Gefaͤß, zerlaͤßt hermach das 

Blei, jedoch ſo, daß es nicht gar zu heiß werde, und 
ſtreuet gepuͤlvertes gelbes Auripigment daruͤber, daß es 
darauf verbrenne; ſo laͤutert ſich das Blei, und bekommt 
die Eigenſchaft, daß es fic) gut fornt. Man wiederhohlt 
* dieſes etlichemahl. Den oben auf dem Blei verbrann⸗ 
ten 
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ten Schaum nimmt man herah, und chut ihn, eines 
Queerſingers hoch, indie kupferne Schuͤßel; ſo kann das 


Blei nicht ſo ſchnell durchfallen. Wenn nun das alſo 
gelaͤuterte Blei abermahl recht fluͤßig zerlaßen iſt, fo wird 


es allgemach in die Schuͤßel gegoßen, da denn die Schrot⸗ 
Koͤrner fein rund in das Waſſer fallen. 


Oder: Man nehme eine durchloͤcherte eiſerne 


Schmeizkelle, thue das Blei hinein, und Kohlen oben 
darauf, laße es alfo ſchmelzen, und in Waſſer, darauf 


Baumoͤl ſchwimmt, abtraufen. 


—Oder: Man zerlaße Blei, reinige es wohl, gieße 
es in eine Mulde, die mit Kreide oder Wachs wohl aus 


geſtrichen iſt, und ſchwinge es in derſelben; ſo giebt es 
ſich zu Koͤrnern, die hernach durch einen blechernen Durch⸗ 
ſchlag geſiebet, und gleichfoͤrmig geſondert werden: An» 
ſtatt der Mulde kann man eine hoͤlzerne Buͤchſe 
mit einem Deckel nehmen, damit man ſich nicht ſo leicht 
verbrenne. — | 

Fh der Bleifabrik zu Berlin , wird das Blei jum Serer 


in einem Keſſel, der 15 Centner faffet, gefhmoljen. Wenn 3 
fluͤhig iff, ſchuͤttet man gelben Auripigment hinzu; und zwar in 


15 Centner harted Blei, } Pfund, gu weidem Blei aber nur} 


‘fund, Uuripigment. Bei der Zumiſchung des Wuripigments 
um Blei jeigt fid) auf dem Metall cine Flamme, ans deren 
>. Starke der Arbeiter urtheilt, ob das Blei gu dem Schrot, das 


~ 


mug er.dem Blei eine ftarFere Hike geben, als gu dem Flcinern. 


Er taucht die Schrotſorm in das flufige Blei, damit fie ſich cr 


warme, nimmt die Schlacken mit einem Schmelzloͤffel ab, und 


ſchuͤttet fie in dic Form. Die Sdhlacken hindern das Blei, das 
es nicht gu ſchnell durch die Locher der Schrotform lauft, and 


daber ſchuͤttet man in die Formen ju großem Schrot mehr Schla⸗ 


.; Een, als in die zu Fleinem. Der Giefer halt die Form aber 
ein hoͤljernes Geſaͤß mit Waffer, ſchoͤpſt das Blei mit cinem 


Schmelz⸗ oder Gießloͤffel von geſchmiedeten Eifen, und laͤßt es 
durch die Schlacken uno Loͤcher der Form in das Waſſer laufen. 


Das Blei bildet ſich in kleine oder große Tropfen, nad) der Gri: 


ße der Loͤcher im Boden der Schrotſorm, und ſchreckt fich in 


dem Waſſer ab. Gießt mau den ganzen Tag hindurch, fo = 


- 


er giefen will, flifig genug ie ‘Denn yu dem grofen Sdprot 
l 
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an viermabl mit friſchem Wafer ———— denn 
em kalten Waſſer koͤrnt das, Blei am beſten. Allein» es 

doch in dem Waſſer unformliche Korner, und dieſe 
ſondert man durch cin Sich von Eiſendrath ab. Ucherbaupe iver, 
‘Den 8 Nummern oder Arten des Schrots gegofjen, und fir jede 

i ift in der Fabrik cin befonderes Sieb Nummer x if 

Ht Re: ſtaͤrkſte Schrot, und wird durch 2 Siebe me et. Was bet 
dem erſten Durchſieben im Giebe zuruͤckbleibt, heißt Nummer 


mat Rehpoſt, und. wird mieder ibe ingle uy Spell es 
5 3 findet. Die übrigen Nummern laͤßt man nur durch 


E Sieh fallen. Die gedachten Schrotſormen gleichen den 


Durchſchlaͤgen in den Kuͤchen, und find yon geſchmiedeten Cifen. 
ae if beſitzt 8 ſolcher Soren ju Den § beſondern Arten 


Schrot. Ein Centner Schrot koſtet, wie das Rollenblei, g¢ 
lr. § Groſchen. 


tre al’ 32 ‘dus Journ, oecon. pour perfectionner: le «mauvais 
rt ~~ Acier,& —* ‘du plomb a giboyer, ſt.i im Joarn. cecon. Mai 1761, 
one GS. 218, 


Sonderbare ere ju gießen, ft. in Eysvogels neuer dfn. 
., Mages. 1Th. S. 4 


Bie. Srampf, ski. ‘Sorm, eine Geraͤthſchaft der Gold- 
~ und Silberarbeiter; iff eine bleierne Parte, worinn 
~~ gin oder mehrere Loͤcher oder vertiefte Siguren, von ver- 
— ee Gripe, ausgehoͤhlt fini wh in welche man. mit 
_ einem metaflenen Peg do nnten ffel Stampf durch 
ammer, z. E. ©. bie ba ten eines Degengefapes von 
Gat lech Hinein treibet, und darinn folchergeftallt.ab- 

¢ oder ftampfet. 
at 5 — — Bleiweiß, g. ‘Molybdoides, 
. plumbarius, §r. Colombin, oder Pierre plom- 
hi ift cine Gattung von Bieierse, oder Wafferdtei, 
otf pa edoch viel, Dae ift, als das.gemeine; 
ty a # rang Stein, gelind anjufihlen, 
nagen der ſchwarzen Kreide —— Es 


sie gruben, oder in beſondern Schach⸗ 

ten in pre an ——— andern Orten. 

‘ee et jel 7 i f ie ie Ree aug, und . 
8. 







ein fel t ſich ſchwerlich in 
iui ‘und wrt es bleierne eſchit. ba ol 


04. Blei- Stift. Bleiwetß. ¶ Schwaryes) 
unter es fic) befindet; daher ſehen die Handwerksleute 
enau darauf, daß ſich nichts davon unter dem gemeinen 
leierzte befinde. pee} 
Blei- Srift, Wlei« Feder, fiche unter Bleiweif. 
Schwarzes) 4 
Blei« Vergolduntg. Anweiſungen dazu findet man it 
der 6ten Camm. der Neueroͤffn. Vorrathskammerꝛc. 
Frf. und Lp. 1759, 8. S. 554. 556, und in Sy) 
gels’ neuer offn. Magaz. 1 Th. Bamb. Fef. und Sj 
1766, 8.6. 154 — 156. | bn aa 
leis Oersinnung, f. unter Blei, (Senfter-) G. 692 
Bleis Wage, Perpendicul , fiehe unter Wage. 
Bleiweiß (Gchwarses) Reißblei Schreibble 
Waſſerblei, &. Ceruſſa nigra, Plumbago, Plambum 
nigrum offic. Plumbum ſeriptorium. Molybdens 
. Nigrica fabrilis, Fr. Crayon noir,” Plomb de mer, 
Mine de plomb noire, eine Art Bleierzt, iſt eigentl 
diejenige Materie, woraus nicht nur Bleiftift, fo 
auch Das insgemein ſogenannte Bleiweiß gemacht wi 
Die Alten haben ſolches deswegen VOafjerblei, F 









bum marinum, genannt, weil fie vermeinten, ei | 
aus dem Grunde des Meeres gehohit; allein, es mit) 
fin und wieder in Den Bergwerfen gefunden, wud! | 
fer fir ein Bleierzt gehalten, welches die Auslaͤndet, 
abfonderlich die Staliener, von den Deutſchen rob erhan⸗ 
belt, und, wenn fic das Waſſerweiß davon gejapicde, 
und es mit Jinn oder Holy, ju ld tert ) Oe 
man Bleiftifte nennt, uͤberzogen, uns wieder verfaufen. | 
Das Waſſerblei ift entweder feines, oder gemeines 
und ſchlechtes. Die feine Sorte mus teiche, (dwar), 
glangend und gleichſam verfilbert, dicht und nicht koͤrnicht 
in mittelmaͤßigen Stuͤcken, doch fang, mete und leicht 
zu zerſchneiden, und daher weder gu hart nod) zu 
ſeyn. Denn dasjenige Waſſerblei, woraus das fang 
üchte Reifblei, oder die Bleiweififtangen, geſchnitten 
werden koͤnnen, wird von den Jngenieurs) —* 
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Mahlern, und andern, die mit Zeidnen und Schreiben 


X 


umgehen, ſehr geſuchet. Es kommt gemeiniglich aus 
England. Das gemeine hingegen üuͤberſchicken groftens 
theils die Hollaͤnder in andere Laͤnder, welches doch die 
Nuͤrnberger ſehr ſtark nachkuͤnſteln. 

Die Keſſelflicker reiben und poliren das alte Eiſenwerk 
damit, daß es fuͤr neu paſſire; welcher Betrug aber leicht 
zu erkennen iſt, wenn man entweder die Finger daran 
reibet, welche davon gefaͤrbet werden; oder nur Waſſer 
daruͤber laufen laͤßt, welches das Waſſerblei fofort ab⸗ 
wiſchet, indem faſt nichts eher das Waſſer annimmt, 
als dieſes Metall. | 

Aus Waſſerblei und einer gewiffen Thonart, werden 
die ſchwarzen oder fogenannten Iſper Schmelstiegel ver- 
fertiget, wie unter dem Art. Schmelztiegel eigen werde. 

8 befte ift, welches noc) in ganzen Stuͤcken ift, 
und keine Schlacken nod) Sreine oder Unreinigfeiten in 
fic) Hat, wenn es aufgefdlagen wird; im uͤbrigen gilt 
es gleidjviel, ob es hart oder zart, grob- oder kleinkoͤrnicht, 
fey. Man hat es aud) in Pulver geftofen, welches 
aber von befannten und ehrlichen Leuten zu kaufen, weil 
urd) Vermiſchung anderer Sachen grofer Vetrug mit 
unterlauft. 


Some obfervations concerning the fubftance commonly called Blick- 
Lead, by rhe lare Dr. ROB. PLOT, ft. im XX B, der Philof 

ranlact. for the year 16%9, No. 240, ©. 183. 
jO. HENR. POTT examen chemicum pjumbi fcriprorii, vulgo 
lumbaginis, ft. in Mifcellaneor. Berolinen: Continuat. V. {. To. VI, 

| erol. 1740, 4. ©. 30-39, 
D. Ueberſetz. u. d. T. Chymifche Unterfuchungen vom Wafferblen, 
mit cinigen Anmerfungen, ft. im 43 St. der Stuttg. phyſ. oekon. 
it, oder gemeinnuBl. Wochenſchr. v. J. 1757. 

Fr. Weber u.b, €. Examen chymique du Crayon noir, appellé 
en latin Plumbago, ft. in den Differtatt. chymignes de Mr. Pott, re- 
cntill. @ trad. par Mr. Demachy, To. IV, a Paris 1755. ¥2. 


S. 1— 27. 
€.F.G. Weſtfelds Abhandlung von dem Wafferblene, ft. in def 


fen minevalog. Abhandlingen, 1 SA Girt. und Gotha 1767, 
x. S. s1— $6. J 


Orc. VT = VD Bas 
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Was die Verfertigung der Bleifedern oder 
Bleiſtifte betrifft, fo wird das beſte und in dieſer Abs 
ſicht brauchbarſte Waſſerblei in England aufgebrache, 
und insbeſondere in Cumberland, ohnweit Carlile. Dag 
Wafferblei, welches in dec leytern Gegend gefunden wird, 
ift Das eingige in feince Art, und daher forge die Regie 
rung vorzuͤglich fiir diefe Grube. Cs ijt in England bes 
GStrafe verboten, diefes Waſſerblei aus dem Reiche yu 
fuͤhren, ehe es gu Bleiftiften subereitet iff. Das brauch⸗ 
barfte Wafferblei mus feinen Gand und andere VBeimis 
ſchungen bei fic) fuͤhren, und uͤberhaupt vollig rein ſeyn. 
Es (age fich leicht ſchneiden, und gleichet dem friſch bee 

fchnittenen Blei, wenn man es Furs vorher sertheile oder 
beſchnitten hat. Zu diefer Eigenſchaft kommt nod), das 
man die engliſchen Bleiftifte uber das Feuer halten Fann, 
ofne daß fie brennen oder gerfpringen. Haben Bleiftifte 
dieſe und die vorige Cigen(chaft niche, fo ift es ein ſiche⸗ 
res Kennzeichen, daß fie in Deutſchland verfertigt finr. 
Die deutſchen Bleiſtiftmacher kaufen das zubereitete engs 
liſche Waſſerblei in vierkantigen unfoͤrmlichen Stuͤcken, 
zerſchneiden es, und legen es in Holz ein, wie ich unten 
bei den deutſchen Bleiſtiften zeigen werde. Man trifft 
aber haͤufig Bleiſtifte dieſer Art an, die bloß eine engli⸗ 
ſche Spitze haben, und das uͤbrige iſt in Deutſchland 
verfertigt. Die Nuͤrnberger ſtehen in dem Ruf, daß ſie 
oft dieſen Betrug ſpielen. Ueberdem werden in Augsburg, 
Schwabach, Berlin, und vornehmlich in Nuͤruberg, 
Bleiſtifte von feinem deutſchen Waſſerblei verfertiget, 
Die aber freilich den engliſchen an Guͤte nicht beifontmen. 
Die deutſchen find grob, muͤrbe, zerbrechlich, und bren⸗ 
nen, wenn man fie in dag Feucr Halt. Das Brennen 
ruͤhrt von der Beimiſchung Her, womit die hiefiqen Blei⸗ 
ſtiftmacher das Schmelzen des Wafferbleies befordern; 
denn diefe Glimmer. Erde lafe fich (wer im Feuer ſchmel⸗ 
jen. Die Deutſchen ſetzen nehmlich, beim Schmelzen, 
Schwefel zum Waſſerblei, und daher kommt es, ad 
| ire 
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ihre Bleiſtifte im Feuer brennen. Es fraͤgt ſich alſo, 

mit welcher Materie die Englaͤnder das Waſſerblei 
noͤthigen, im Feuer zu ſchmelzen? Denn, daß ihnen 
der Schwefel hierbei keine Dienſte thue, erhellet daraus, 
daß die engliſchen Bleiſtifte nicht brennen. Allein, dies 
iſt eben das Geheimnis, welches die Englaͤnder ſorgfaͤl⸗ 
tig verſchweigen. Es ſcheint aber auch, daß die Natur 
hierbei —8 das ihrige gethan hat, da ſie England 
ein Waſſerblei ertheilte, welches zu dieſem Zweck am 
brauchbarſten iſt. 

Der in Berlin ſich aufhaltende Bleiſtiftmacher vere 
fertiget zwo Arten Bleiſtifte. Einige ſind in Holz ein⸗ 
gefaßt, und gleichen, dem aͤuſſern Anſehen nad), völlig 
den engliſchen. Beim Gebrauch bemerket man aber 
leicht, daß ſie geringhaltiger ſind, iusbeſondere aber als⸗ 
denn, wenn man eine neue Spitze anſchneiden will; 
denn dieſe bricht beim Schneiden haͤufig ab. Die andes 
re Art wird in Rohr eingeſetzt, und iſt ungleich dicker, 
als die vorige. Die leztern Bleiſtifte werden im Feuer 
fluͤßig, wie Siegellack. Wenn daher die Spitze abbricht, 
ſo ſchneidet man einen Theil des Rohrs weg, haͤlt den 
Bleiſtift ans Licht, und bildet die Spitze mit den Fingern. 
Cin folder Bleiſtift iſt ungleich groͤber, und zugleich 
ſproͤder, als der erſte. — 

Bleiſtifte der erſten Art, die nehmlich in Holz einge⸗ 
faßt find, werden, nad) der Ausſage des hieſigen Blei⸗ 
ſtiſtmachers, folgendergeftallt verfertiget. Cr zerſtoͤßt 
Das feine deutſche Wafferblei in einem Moͤrſel, und da 
Diefes jedergeit fremde irdiſche Theile, wie 3. B. Sand, 
bei fic) fuͤhret, fo fiebet er es zwei bis dreimahl, jedere 
zeit in einem feinern Haarfieb. Yn einem Schmelztiegel 
witd hierauf vorlaufig, auf jedes Pfund Wafferblei, 2 
oder aud) | Pf. Sdhwefel fluͤßig gemacht, und fodenn 
das Wafferblei hinzugeſchuͤttet; denn der Schwefei befoͤr⸗ 
dert Das Schmelzen des Walferbleies. Man mus fich 
aber forgfaltig huͤen, daß die Flamme nide in der 

Yy2 Schmetiz ⸗ 
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Schmelztiegel ſchlage, und den Schwefel in Brand ſetze; 
dieſerhalb wird die Maſſe auch zum oͤftern umgeruͤhrt. 
Wenn das Waſſerblei gleichfalls fluͤßig iſt, ſo bleibt es 
mit ſeiner Beimiſchung, womit es ſich vereiniget, ſo⸗ 


lange in dem Sdmelstiegel ftehen, bis es fic) foweit 


abgekuͤhlt hat, daß es zwar nod) fluͤßig ift, aber ſich 
doch ſchon ohne Verletzung mit den Fingern beruͤhren 
(apt. In dieſem Zuſtande wird es aus dem Schmelztie ⸗ 
gel auf einen Tiſch, oder auf ein Brett, geſchuͤttet, und 
mit den Haͤnden platt wie ein Kuchen gedridt. Der 
Kuchen mus vollig erkalten, ehe man ihn weiter bearbeis 
ten fann. Dieſe Bearbeitung ift fehr einſach. Der 
Bleiftiftmacher zerſchneidet nehmlid) den Kuchen mit 
einer feinen Laubfage in Fleinere Platten, und aus dies 
fen ſchneidet er mit eben dem Werkzeuge die Bleiftifte nad) 
ihrer befannten Groͤße. Seder Stift darf endlich nue 
nod) in ein Hols eingefeset werden. ' Die deutſchen Blei⸗ 
ftifte werden inggemein mit weifen Lindenhols umgeben. 
Der Kiinfiler zerſpaltet das Hols in die erfordertichers klei⸗ 
nen Gtucfe, behobelt e3 mit einem Fleinen Hobel, und 
hoͤlet die False oder Minne, worinn der Bleiftife lieget, 
mit einen Stichhobel aus, oder brennet fie mit einem 
heifien Cifen ein; alsdenn wird der Bleiftife mit woh! 
aufgeloͤßtem Coͤlniſchen oder Tiſchler Leim eingefest, und 
feine fichtbare Seite mit einem ſchmalen Stuͤckchen Hol 
bedecfet. Dieſes wird gleichfalls aufgeleimet. Einen 
Theil des Srifts, der aus dem Hole Hervorfpringe, vers 


Wwandelt er-mit einer feinen Seile in eine zierliche Spitze. 


, Bulese wird die ganze auffere Seite der hoͤlzernen Raps 
fel des Bleiftifts mit Glas beſchabet. Cin Dutzent fol 


cher Bleiſtifte koſtet 8 Groſchen. 
Zu der zweiten Are Bleiſtifte, welche in Rohr ein⸗ 
geſetzt werden, wird das Waſſerblei recht fein gerieben, 


gemahlen, und durch ein moͤglichſt feines Haarſieb durch⸗ 


geſiebet. Hierauf laͤßt man, in einer unglaſurten Schale, 
2 Pfund Colophonium, 2 Loth Wachs, und Patty 
, 3 alg, 
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Talg, zergehen, und ruͤhrt es mit einem hoͤlzernen Spa⸗ 
tul wohl unter einander, daß es wie Waſſer fließe. 
Sodenn traͤgt man von dem feingeſiebten und gereinig⸗ 
ten Waſſerblei 3 bis 35 Pf. langſam nad) einander ein. 
Wenn diefes wohl unter einander flieBet, fo kommt es 
ſehr darauf an, und berubet die Feinigfeit der Bleiftifte 
darauf, daß man dieſe Maffe rechtſchaffen mit einem 
hoͤlzernen Staͤbchen unter einander ruͤhre und arbeite, 
weldes ungefahr + Stunde erfordert. Will man, fo- 
Denn das Waſſerblei in Rohre fuͤttern, fo bedienet man 
fic) hierzu des gewoͤhnlichen Rohres, welches an den 
Teiden und Fluͤſſen wachfet, und weldyes man,’ nach 
Belieben, mit Alaun und Fernambuk roth farben fann. 
Hierauf nimmt man, folange die Maffe nod) warm und 
gal ift, etwas davon heraus, und drehet foldes mit 
Ben Handen oder mit einem Brettchen, in laͤngliche 
Roͤllchen; diefe fnatet man in vorerwahntes Rohr, und 
bildet endlich die Spike mit den Fingern. Allenfalls fann 
man aud) die Maffe an die Ffamme ciner Lampe Halten, 


‘und warm werden laßen, da fie alsdenn, wie ein Wachs, 
alle Geftallten annimme, und nidjts leichter ijt, als dies 


felbe veft in cin Mohr eingufegen, es moge dict oder 
duͤnn ſeyn. Vermiittelſt eines ftarfern Rohrs fann man 


das erfte Nohr leicht in cig Buͤchſe mit emem Decfel 


verwandein. Die Boden in der Buͤchſe und dem Def: 
Fel werden mit Arabiſchem Gummi, in Waffer aufges 
loͤſet, eingeſetzt. Das Dutzent diefer Bleiſtifte koſtet 


3 bis 4 Groſchen. 
Bei dem ſchlechten Abgang ihrer Arbeit ſehen ſich 


die Bleiſtiftmacher in Deucſchland auch genoͤthigt, den 


Rothſtein in ſolche Stifte zu verwandeln, die man zum 


Zeichnen gebrauchet. Siehe Rothſtein. Es giebt 
— dieſer mee Art, = auf einer Seite Rothſiein, 
auf der andern aber cin Stuͤck DBleiftife dee zulezt be- 
: —— haben. | 


« * 
e wT. Halt, ~ 


Y 3 Man 
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Man bedienet ſich, bekanntermaßen, des Bleiſtifts, 
auf Tafeln von Holz, Pergament, Papier, und ſ. f. 


gu fchreiben , oder anf dergleichen Materie mancher⸗ 


lei Entwurf von unterſchiedenen noͤthigen Stuͤcken zu 
machen, wie denn die Mahler, Zeichenmeiſter, us degl. 
ſolches nicht wohl entbehren koͤnnen. Iſt das Waſſer⸗ 
Blei nur in lange Stuͤckchen geſchnitten, und noch nicht 
in Holz eingefaßt, fo heißen fie Bleiweißſtangen, wel⸗ 
che zum Zeichnen und Schreiben auf weiß, un 
ſchwarz Papier uͤberaus bequem find. 4 

Die Bleiftifte find swar recht wobl zu —— seam he 
ziemlich (marge Schrift geben, nicht leicht auszuloͤſchen, 
vet, dag fic im Schreiben und Abſpitzen nicht zerbrechen; 
eben, weil fie unausloͤſchlich find, ſo erſtrecket ſich ibr —n 


nur auf wenige Vorfaille, nehmlich, wenn die Schrift unaus 


loͤſchlich ſeyn joll, und dod) Feine Dinte ju haben iff. Die 
refien mable bat man unumgaͤnglich ndthig, die Schrift wieder 


‘Qe welches die vorzuͤglichſte Eigenſchaft des Bleiſt 


Es wiirbe demnach di der befte feyn, tenn man 
chen mit weniger Muͤhe rein abwiſchen koͤnnte, der — 
lid) waͤre, und ſchwarze Zeichnungen oder Schrift gabe. Zur 
Nachfrage koͤnnte jener dennoch beibehalten werden. 
Der vorige Konig von Preußen, Friedrich Wilhelm, licj 
abt 1726 aus Schwabach einen Bleiſtiftmacher, Nahmens 
8 fgang Moſer, nad) Berlin kommen, und unterſtuͤtzte iba 
in der * die Einfuhr der auslaͤndiſchen Bleiſtifte zu ver 
bieten. ſcheint aber, daß die deutſchen Bleiſtifte, die er 
i ' ph Erwartung nicht ent{praden. Er ftarb 1749, 
und fein Schwiegerſohn, Matthias Sdmidt feat des baie 
Benen Profeffion bis jest noch fo gut, wie moͤglich, —— 
Nuͤrnberg find 12 Bleiſtiftmacher, die cin geſchloßenes oder 
geſperrtes Gewerk haben. ——— haben ſich von ihnen 
einige wenige abgeſondert, und ſich nach Schwabach und Bugs 
burg begeben. Sn Berlin Fann dieſe Profefion natirlicder 
nel nicht a oe feyn, weil ſich bier nur cin einziger Bleiſnſt | 
macher aufh 
— F dem * gama Bag! Blei see rig {a verfertigen, 
f. in No. 51 bed Epp. Jn S. 4538, 82* 
* o. 189 der Ga an ar eit. ‘dee unp. C 
. 1766, unter dem Art. Ham 
_ Gad 00 vom Bleiftifte, . in No. 26 ord aps. Int. Bl, v. 1769, 


Rad: 
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f, Nachricht von ber Perfertigung ber Bleitifte, ft. iu Sprengels 
Aandwerke und Kinfte oter Samml. Berl. 1772, 8. S. 281 - 


238. be 

Bleiweiß, (Weißes) insgemein nur Bleiweiß, &. Ce- 
rufi, Cerufla, Fr. Blanc de plomb, Cerufe, fonft aud) 
Abit, Aboit oder Abot genannt, ift cine Are eines Bleis 
Kalfes, welches von dem Gauren des in Dampfe vers 
wandelten Cifigs, durchdrungen, zernaget, und gleid)fam 
halb aufgeldfet, hernach gu ciner weifen ſehr ſchweren 
* SMaterie, die leichrlich zu zerreiben, gemacht worden iff. 
* Eine jede Anftalle alfo, wodurch zuwege gebrache wird, 
daß, vermittelſt einer gelinden Warme, die Duͤnſte des 
Eſſigs aufftcigen, und in die uber dem Eſſig befindlichen 
- Bleibleche unaufhérlich cindringen, ohne daß die Biei- 
Bleche ſich in dem fliefenden Eſſig felbft befinden, ift 

geſchickt, Bleiweiß hervorjubringen. 
Nach des Hrn. v. Juſti Vorſchrift kann man mit 
faſt gleichem Vortheil und Bequemlichkeit auf zweierlei 
Art Bleiweiß verfertigen. Man kann ſich Erſtlich einer 
Anſtallt bedienen, die vollkommen zum Deſtilliren ein⸗ 
gerichtet iſt. Cine zinnerne Blaſe, (denn die kupfernen 
und eiſernen wuͤrden gu ſehr von dem Eſſig angegriffen 
werden) mit einem etwas hohen Hut oder Helin, und 
denen erforderlichen Roͤhren, wurde dazu am geſchick— 
teften feyn. Wenn man ſich einer kupfernen Blaſe, 
Helms und Roͤhren bedienen wollte, ſo muͤßten ſie ſtark 
uͤberzinnt ſeyn, und zwar mit reinem Zinn, das nicht mit 
Blei legirt ware. Bei irdenen glaſurten Gefaͤßen, die 
zwar gleichfalls brauchbar waͤren, wuͤrde, in Anſehung 
ihrer Zerbrechlichkeit, fein Vortheil ſern. Der Ham 
oder Hut muͤßte unten ein paar Finger breit uͤber der 
Stelle, wo er in die Blaſe eingepaſſet wird, mit einem 
beweglichen Gitter von ſtarkem zinnernen Drath verſe⸗ 
hen ſeyn, welches dazu dienet, daß der ganze Helm oder 
Hut mit zuſammengerollten duͤnnen Bleiblechen ange— 
fuͤllet werden kann, welche kreuzweiſe uͤber einander zu 
legen waͤren. Die Blaſe muͤßte zur Haͤlfte mit einem 
My 4. guten 


—⸗ 
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guten Weineſſig angefuͤllet, und derſelbe mit gelindem 
Feuer heruͤber deſtilliret, und ſolches Deſtilliren etwa 
drei⸗ bis viermahl wiederhohlt werden, bis die in dem 
Helm befindlidjen Bleibleche durch die unaufhérlicd) in 
dicfelben eingedrungenen Eſſigdaͤmpfe genufam durch⸗ 
freffen und in Bleiweiß verwandelt waren, als wobei es 
auf die Groͤße der Gefaͤße ankommt, und die Erſahr 
ung die befte Lehrmeifterinn ift. 

Die andere Are fann in eben ſolchen Anſtallten be 
werFjtelliget werden, jedoch ohne den Eſſig heruͤber ju 
deftillircen. Es mus hier die Blafe niche ſehr bauchigt, 
fondern etwas hiher, der Helm hingegen oben ftarf et 
weitert, und gleichfalls hoͤher, ſeyn. Die Urfadhe iff 
daß Die Dine des Eſſigs, welche hier niche abdeftillict 
werden, fondern, infofern fie nicht in das Blei eindrin 
gen, fid) in Tropfen ſammeln, und wieder in den Efiig 
zuruͤckfallen, deſto mehr Naum oben haben miffen. A 
lein,, Das Feuer bei diefer zweiten Art muͤßte wberaus 
— maͤßig ſeyn, damit die Duͤnſte nicht yu Haufig auffier 

gen, fid) durd) bie Hige gu ſehr ausdehuen, und ber 
Helm durch ihre ausdehnende Hraft abwerfen. Went 
nun durch eine gelinde Warme das Auffteigen dec Eſ 
figdampfe etwa 6 bis 8 Tage gedauert Hat, fo werden 
Die Bleibleche gleichfalls genug durchfreſſen und in Bier 
weiß verwandelt ſeyn. Da ſowohl bet der erften als 
zweiten Anſtallt niemahls ein ftarfes Feuer noͤthig iff, ſe 
koͤnnen die Oefen dergeſtallt eingerichtet werden, daß in 
Einem Ofen allemahl 4 Blaſen ſtehen, und durch einer: 
lei Feuer getrieben werden, umm die Feuerung deſtomeht 
zu ſchonen. Es wird ſich bei dieſer zweiten Are ſinden, 
daß die aufgeſtiegenen Duͤnſte, die ſich wieder in Teor 
fer fammein und in den Effig herunterfallen, etwas auf 
geldfetes Blei mit in den Cffig einfuhren. Allein, de 
ſes ift kein Schade oder Verluft fir die Fabrik; dent 
wenn der Effig genug gebraucht ift, umd fic) viel aufge 
lofetee Blei in demfelben befindet, ſo Fann man Bleijul⸗ 
fer daraus machen. . Man 
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Man mus, bei Anlegung einer Bleiweiffabrik; die Einrich⸗ 
tung machen, dag der hierzu noͤthige Eſſig Dabed ſelbſt bereitet 
werde. Man bedtenct ſich aber hierzu nicht aur des. Weincſſigs, 
fondern auch des Bier⸗Obſt / und Brauntweineſſigs, welche ley. 
rere Arten freilich woblfeiler, als dic erftern, ſind, aber auch in 
grogerer Menge erfordert werden, weil fie nicht foviel Gaure, 
als Der Weineſſig, befigen; den Weisen: und Obſteſſig ausges 
nommen, welche dent erjtern siemlich gleidhfummens Demohn⸗ 
erachtet rathe id) licber gu dem Gebrauche der leztern Eſſige, 
weil ihre Saͤure, und vornehmlich des Biereſſigs, cher durch 
die Deftillation losgehet, als bei dem Weineſſig— : 

Um das Auſſteigen der fauern Theile ves Ef figs yu befSrdern, 

ann man denſelben mit ciner Fleinen Portion eines ſauern mines 
raliſchen Geiftes verfegen. Mam hat nicht yu befiirdten, dag 
hierdurch das Bleiweiß in feiner Matur gedndert werde, weil 
Dicler Zuſatz weiter nichts thut, als daß cr die ſauern Geifter 
des Eſſigs geſchwinder von feinen terreſtriſchen Theilchen enthine 
det, und zum Aufſteigen geſchickter macht. Er felbft bicibt alles 
mahl in dem Gefaͤß zuruͤck, und Fann nur durch heftiges Feuer 
and cin ſtaͤrkeres Sauer tibergetricben werden. 

Machdem das Blei durch die Daͤmpfe des Effigs in 
Bleiweiß zernaget ift, fo wird es auf großen Reibeſtei⸗ 
nen, die als Maſchinen in einer grofen Fabrif am vor- 
theilhafteften von Waffer getrieben werden finnen, auf 
das jartefte gerieben, und dabei mit Waffer angefeud)- 
tet, daß ein dicfer Brei daraus wird. Sodenn wird 

das Bleiweiß in Formen gebilder, die gemeiniglid) pyra- 
midenfoͤrmig find, und im Commer an der Luft, im 
* Winter aber in einer mafig warmen Stube, getrocknet. 
Am beften ware es, wenn das Bleiweif allemah! unvere 
falfche gelafen wurde. Allein, man hat in den hollandis 
ſchen und engliſchen Fabriken einmahl eingefuhre , dak 
ſoſches allemahl mit einer guten Quantitat sartgeriebener 
und gefchlammiter Kreide vermiſcht wird. Das englifde 
Hale man fur noch ſchlechter, als das hollandifche, weit 
noc) mehr Rreide Darunter ftecft. Mur das in Venedig 
verfertigne Bleiweiß wird unverfaͤlſcht gelaßen, daher 
auch ſolches vorzuͤglich gefuche und in viel hoͤhern Preife 
—bezahlet wird. Man lafe zwar auc) in Holtand, Eng: 
“mit? Yy 5 land 
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{and umd ‘in Berlin, einen Theil des Bleiweifes unver- 
faͤlſcht, und fuchet hierzu dasjenige aus, weldjes amt be- 
ſten ausgefallen ift; allein, man nennet alsdenn dieſes 

nicht Bieiweiß, ſondern Schieferweiß, oder Schulp⸗ 

weiß, L. Ceruſſa lamellata. Diejenigen alſo, welche 
glauben, daß das. Schieſerweiß groͤßtentheils aus Zinn 
verfertiget werde, irren ſich. Das in dem Commercio 
befindliche Schieferweiß iſt weiter nichts, als das beßte 
und reine Bleiweiß, und iſt keine Spur von Zinn 
darunter. 
| “qn Ser Blei-Fabrik 3u Berlin, calcinire man 
- pas Blei in Pferdemift. . Das Blei, woraus das Blei— 
weiß calcinire wird, ſchmelzt manin einem großen Reffel, 
und gießt es mit Schmelztiegeln in einen Fleinen, 23 Fup 
langen, 15 oll breiten und einige Linien tiefen, Einguß 
von Eiſenblech, fo daß, nad) dem Willkuͤhr des Arbei⸗ 
ters, kleine Tafeln entſtehen, welche 15 bis 2 Pfund 
wiegen und beinahe 25 Fuß lang, 13 3. breit und ei⸗ 
nige Linien di; find. Der Einguß ftehet beim Giefer 
auſ naffem Sande, damit das Blei bald Falt werde, und 
die Formen wieder gebraudt werden finnen. In dies 
fer Abſicht entferne man fie aud) fdynell von dem Feuer. 

Die Arbeiter roflen die Tafeln mit der Hand zuſammen, 

ohne darauf zu fehen, wie einige Schriftfteller verlangen, 
daß ich die Flaͤchen niche beruhren. Das Calciniren in 
Miſt geſchieht in einem Stall, der die Groͤße einer mits 
telmaͤßigen Stube hat. Auf dem Boden des Salles 
wird Mift 1 Elle Hod) geworfen; und die Arbeiter be- 
haupten aus einer fangen Erfahrung, daß der Miſt von 

den Hengſten der befte fey. Sie muͤſſen aber den Mift von 
den Wallachen su Hilfe nehmen, weil jener nicht zureicht. 

Vor den Mit der Stutten huͤten fie fic) forgfaleig, 

weil er, nad) ihrer Ausfage, das Blei niche calcinirt. 

Auf den Mift werden die gefiillten Toͤpfe in verſchiedenen 

Reihen nebeneinanver geſetzt, und in jeden Topf wird 

ein halb Noͤſſel Biereſſig gegoffen. Der ſtaͤrkſte iſt jee 

derzeit 
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derzeit der beßte, und daher wuͤrde der Weinoſſig hierzu 
am brauchbarſten ſeyn, wenn nur der veſtgeſetzte Preis 
des Bleiweißes die Koften wieder einbraͤchte. Gedachte 
Topfe werden von weißer gebrannter Erde verfertigt; 
ihre Hohe und. ihve groͤßte Weite betragt 6 Zoll. Ueber 
dem Eſſig paffet der Arbeiter in die Topfe ein Holy cin, 
und auf Ddiefes wird die Bleirolle geſetzt, und der srr 
mit einer Bleiplacte bedecket. . Fedex Topf mus auf, al 
len Seiten mit Mift umgeben werden, und uͤber alle 
Reihen wird gleichfalls Mift geworfen, und. das. ganze 
Lager mit Brettern bedecket, Auf diefe Bretter Fann 
man wieder Milt auftragen, und auf die vorige Art ein 
neues Lager von Vopfen und Mift aufhaufen, und fo- 
lange fortfahren, bis das Gebaude ausgefullt iff. . In 
dieſer Fabrik calcinire man in jedem Lager. von Toͤpfen 
3 Centner Blei. Der Miſt mus niche zu naß, und aud) 
nicht zu trocken feyn, wenn er gehorig wirfen foll; daher 


- wird er, wabhrend daß die Toͤpfe in dem Miſt ſtehen, 


leißig begoſſen. Die Hitze des Miſtes erhitzt den Eſ⸗ 

g, loͤſet ihn in Duͤnſte auf, und dieſe dringen in das 
BSlei, und verwandeln es in. einen weißen Kalk. Sm 
Durchſchnitt flehen die Topfe.g Woden in dem Milt; 
allein, diefe Zeit fann nach der Gite deg Eſſigs und des 


MWiſtes, kuͤrzer und auch laͤnger ſeyn. Bei dem Here 


ausnehmen dev Toͤpfe aus Dem Miſt, findet man, ſtatt 
des Bleies, in und auf dem Topf, (denn beides calci⸗ 
wirt fich,) einen weißen Ralf, auf dem etwas blaͤuliches 
hervorſcheint. Beides, die Tafeln auf den Topfen und 
die Rollen, find algdenn gang, allein fie serfallen uncer 
den Handen in fleine Stucke. Sn ſchlechtem Miſt bee 
Fomint der Ralf ſchwarze Flecke, die manabnehmen mus; 
und zuweilen iff, bas Blei fogar. nur weiß angelaufen, 
und die Fabrik ſieht ſich alsdenn sen igt, Dies leztere 
wiieder einzuſchmelzen. Das Schieſerweiß verkauft man, 
ſo wie es aus den Toͤpſen kommt, an die Mahler; das 
mehteſte aber wird auf einer Roßmuͤhle gerieben, — 
— | zugleic 
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zugleich ein Streckwerk, zu Verfertigung der Bleiplat- 
ten beweget, und durch Reibeſteine das Schieferweiß 
zermalmt. Alle Theile dieſer Maſchine ſind in einem 
Zimmer im untern Stockwerke, und in einigen an— 
dern uͤber dieſem im zweiten Stockwerk vertheilt. In 
der Mitte des Zimmers im untern Stockwerk, wel⸗ 
ches 29 Fuß ins Gevierte hat, ſteht eine ſenkrechte Wel 
le, und ragt bis an die Decke. Einige Fuß von der 
Erde ſind in die Welle 4 ſtarke Hoͤlzer, ſolang als es das 
Zimmer erlaubt, nad rechten Winkeln in. die Welle ein⸗ 
gexapft. Vier Riegel vereinigen die Baume unter ein- 
ander, und 4 Streben geben ipnen Veftigfeit.. An der 
duffecften Spize der eingezapften Hoͤlzer werden die Pfer- 
De angefpannt. Unter der Decfe des Zimmers trage dic 
ſenkrechte Welle cin Rad, weldes oben und unten Rah- 
ne hat, und alfo ein Stirn und Ramm Rad jugleid 
ift. Als Kammrad bewegt dies’ Rad das Streckwerk. 
Die Bahne auf der Stirn des obern Rades dev ſenkrech⸗ 
ten Welle faffen in cin Getriebe von 52 Staben, und 
hierdurd) wird eine Mahle in Beweg J 
auf man in der Fabrik das Bleiweiß — ie fe 
rechte Welle diefes Getriebes durchbohrt die des 
untern Gtodwerfs, und tragt im zweiten Stocker 
ein Stirnrad mit 52 Zahnen. Dies bewegt 4 Getriebe 
an allen 4 Seiten. Die beidenerften haben 14, das 
dritte 12, und has vierte 10 Stabe. Jedes Getriebe 
febtan einer fenfrechten eifernen Stange einen Laufer anf 
einem Bodenftein in Bewegung. Dieſe kleine Meibe 
Steine haben 2 Fuß im Durchmeſſer, und find mit ei 
nem Reif von Boͤttcherarbeit, wie die D e 
geben. Der unterfte wird aud) wie in den ge⸗ 
ſtellet. Man hauet fie aus den haͤrteſten Werkſtuͤcken, 
die man nur bekommen kann. Sie ſtehen auf 4 Ab⸗ 
ſchnitten neben einander, und find insgeſammt Dura 
Rinnen vereinigt. Durch dieſe vortheiihafte Stellun 
der Steine, wird das zermalmte Bleiweiß 





















— 
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der Rinne, von dem oberſten zu den niedern Steinen 
gefuͤhret. Cine Abbildung diefer Mule, findet man 
in Sprengels 4ten Sammlung. | 
Die Fabrif reibe das Bleiweiß zwar aud) unvermiſcht; 
allein, groftentheils erhalt es auf der Muͤhle einen Zuſatz 
, von Kreide. Das reine Gchieferweif ſchuͤttet man blog 
auf den oberften Muͤhlſtein, benetzet es mit Wafer, 
und wiederhohlt diefes gum dftern, wabrend daf es ges 
mahlen wird. Es lauft durd) gedachteRinnen von dem 
oberften Gteine gu den drei ubrigen, und wird von ale 
fen vier Steinen vollig germalmt. Won dem. leztern 
Reibfteine lauft es durch eine Rinne in ein hoͤlzernes Gee 
faͤß, und aus diefem wird es in Fleine dreifantige Formen 
von Shon, welche ungefahe 4 bis 5 Zoll hod), und oben 
eben fo weit, find, gefchopft. In diefen ſteht es folan- 
ge, bis es gufammenhalt, und alsdenn wird es auf den 
Brettern eines hoͤlzernen Geftells in der Luft getrocknet. 
Mach) Befchaffenheit der Witterung verflieBen 2 bis 6 
Wochen, ehe es vollig trocfen iff. Man wicfelt es ends 
lic), damit es defto weifer ſcheinen mége, in blau Pa: 
pier sunt Verfauf. Iſt es aber vor dem Einwickeln 
nicht villig ausgetrocdnet, fo wirdes in dem Papier roth. 
Die hollandifchen und englifden Fabrifen noͤthigen die 
hiefige, (damit fie mit jenen einerlei Preis halten Fann) 
ifr Schieferweig groptentheils mit Kreide gu verfegen, 
und diefe Miſchung heife aledenn vorzuͤglich Bleiweiß, 
ungeadhtet aud das zermalmte Schieferweif diefen Nah⸗ 
men ethalt. Man mable nehmlich 4 Schieferweif und 
JKreide mit einander, und verfahrt hierbei, wie bet dem 
unvermiſchten Schieferweif. Die Keeide wird vorher 
zerſchlagen, und es muͤßen alle Steine ausgelefen were 
den. Beim Mahlen mus man diefeVermifdung gleich⸗ 
falls mit Waſſer begtefen, und es wird auc) wie das 
Schieferweiß geforme und getrodnet. Cin Censnee 
Bleiweiß koſtet 9, und das Schieferweif 12 Rehin 


Das 
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Das Bleiweiß, welches, mehrgedachtermaßen tur 
ein durch das Eſſig⸗Sauer zerfreſſenes Blei iſt, enthaͤl 
allzuwenig von dieſem Sauren, als daß es ſich in dem 
Zuſtande eines Mittelſalzes befinden ſollte. Da esaber 
ein bereits ſehr gedffnetes und fehr getheiltes Blei ift, (0 
iſt es leicht, daſſelbe bis sur Saͤttigung mit diefeni Sau 
gen gu vereinigen. Man darf in diefer Abſicht nichtt 
weiter thun, als das Bleiweiß mit einer foldhen Meng 
deftiflirtem Eſſig digeriren, daß es fic) darinnen gayi 
aufléfen koͤnne. Der Liquor heißt, mach diefer Aufli 
fung, DleisLffig. Wenn man ihre durchfeiget, ab 
rauchet und guin Kryſtalliſiren hinſetzt, fo giebt ex eint 
Menge ſchoͤner RKryftallen, weldhe geſchickt find, ſich ri! 
lig im Waſſer aufjulofen, und einen ſaliniſchen, metd 
lifchen und sucferartigen Geſchmack haben, welches tie 
fem Salze dem Nahmen Blei⸗ Fucker oder Blei⸗ Gal 
zuwegegebracht. Siehe Dlei- Sucker. 

Machricht vom Bleiweif; aus dem 2 Fh. des Daͤniſch⸗Nur 
giſchen Oefon. rote uberfent, ft. im ten Sh. der von C & 
Mengel aus dem Dan. uͤberſ. Oeconom. Gedanken, Kore? 
ste haalge’s: ft uh Oudah ny rene 

Bou Anlegung einer — 35* et bails. de 
— — = Phyſiſch « Chem. Warfchauer Gefelid. 

Bon der Fabricatur des Bleiweiß, ſ. v. Juſti vollft. Abhandl 
— = oo und Sabrifen, sten Th. Kopenh. 1761)! 

Bleiweis yu machen, ſ. Simons Unterricht vom Brandweinhin 
nen, Dredd. 1765, 8. GS. 308 — 310. 

A relation of the making of Ceruff, by Sir PHILIB. VERNATT) 
ft. in No. 137 der Philof: Tranjad. for Jan. & Febr. 1678, S. 935: ' 
Das Schieferweiß ift unftreitig das ſchoͤnſte Weis 

zur Mahlerei. Zuweilen bleiben in der Mite einig 
Schulpe, die nicht genug calcinirt find, und zur Ford 
nichts nuͤtzen; dieſe miffen abgefondert werden. Zune! 
fen ift die Oberflaͤche auch fett und gelb, weldyes ebenfalls, 
efe man die Farbe reibt, abgefragt werden mus. E⸗ 
kommt diefes Daher, wenn das Blei, ehe man es in dos 
Gefaͤß mit Eſſig bringt, niche guvor gereinige ee 
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Will man das Schieferweiß recht ſchoͤn haben, fo mus 
man es viermahl auf dem Reibeſtein mit reinem Waſſer, 
und ſo hurtig als moͤglich, abreiben. Jemehr man 
reibt, deſto weißer wird es. Einige reiben es ſogleich 
mit Eſſig ab, und waſchen es nachher im Waſſer, weil 
ſie glauben, der Eſſig, wodurch es erſt entſtanden, mache 
es auch weißer; es iſt aber beſſer, ſofort Waſſer zu neh⸗ 
men. Will man es nach dem Abreiben, aufheben, ſo 
laͤßt man es in kleinen Stuͤcken oder Koͤrnern an einem 
reinlichen Orte, wo es nicht ſtaubt, trocknen, und kann 
es alsdenn ſehr wohl aufheben. Iſt es hingegen zur 
Oehlmahlerei beſtimmt, ſo vermiſcht man es, nachdem 
es zum viertenmahl gut abgerieben worden, mit ſehr 
weißen Mohnoͤl, indem man das Weiße immer ſchlaͤgt, 
um das Waſſer heraus, und das Oel an deſſen Stelle 
zu bringen. Man reibt es alsdenn von neuem ſehr klar, 
und nur wenig auf einmahl, hebet es in einem irdenen 
laſurten Gefaͤß auf, und gießt einen Finger hod) Waſ⸗ 
* daruͤber, damit die Farbe ſich beſſer halte, und ſich 
keine dicke Haut daruͤber anlege. Die Zubereitung mit 
Waſſer macht das Schieferweiß reiner und weißer, als 
wenn man es ſogleich mit Oel abreibet. Dieſes ſchoͤne 
Weiß wird gum Glaſuren auf gemeines Bleiweiß ges 
braucht, wie auch der Haut einen Glanz zu geben, wie⸗ 
wohl foldhes hoͤchſtſchaͤdlich ift. _ 
Das Schicferweif laͤßt fid) auf den gewoͤhnlichen Reibeſtei— 
nen der Mahler ſchwer serveiben, und es wuͤrde diefem Kuͤnſtler 
angenchm feyn, wenn man ihm: diefe Arbeit durch Maſchinen 
erleichterte. Demohnerachtet wagt er es nic, zerriebenes Schie⸗ 
erweiß zu kaufen, weil er ſtets eine Beimiſchung der Kreide be⸗ 
orgen mus. | 
Das gemeine Bleiweiß iftin dec Mahlerei gleich. 
fam dee Grund aller Farben. Es giebt ihnen mehrere 
Confiftens, und mache fie ſchoͤner und glanzender. Ue— 
berdies macht es die Farben. auch nod) weit brauchbarer 
fir den Mahler, weil fie die anzuſtreichenden Sachen 
) weit 


2 


720 Bleiweiß. (Weißes) 


weit beſſer decken, als ohne Bleiweiß; und ſie trocknen 


auch leichter. 


Ein deichen er Verfaͤlſchung des Bleiweiß mit 
Areide, ift folgendes.. Wenn man mit foldem ver- 
faͤlſchten Bleiweiß mahlet, und, wenn es trocfen worden, 
den Finger daran ſtreicht, fo bleibt die Kreide am Finger 
hangen, und ſchmutzet. Man hat ubrigens bei der Vers 
faͤlſchung keinen Vortheil; denn das reine Bleiweiß aft 
fic) duͤnner ſtreichen, und man kommt folglid) weiter da- 


mit, alg mit dem verfalfdten’ Man mus reines und 


gutes Del dazu nehmen, denn fon(t wird die Farbe niche 
recht weiß, fondern gelblich. 
Man pflegt auch auf den Glashuͤtten etwas Blei⸗ 


weiß zu der Kryſtall ⸗Compoſition zu nehmen, weil es 


die Aufloͤſung der zu verglaſenden Steine befoͤrdert. Cs 
macht aud) das Glas veſt, und zum Verarbeiten gefchmer 


diger. Wegen ſeiner Verfaͤlſchung mit Kreide, und an⸗ 


dern weißen Erdarten aber, verdienten woh! Silberglaͤtte 
und Mennige hierbei vor dem Bleiweiß den Vorzug. 
Der Eſſig bei lezterm dient ebenfalls nicht hierzu. Glatte 
hingegen und andere Bleikalke leiſten, wenn ſie nat 
von Kupfer oder andern fremden Bleimiſchungen frei 
ſind, viel beſſere Dienſte. 

Das Bleiweiß wird unter die Schminke des Fran 
enzimmers genommen, weil es die Haut reiniget, und 
fie ſchoͤn und glatt macht. Einige nehmen etwas 
Bleiweiß, miſchen foldhes mit Roſenwaſſer, ſtellen es 
im Sommer an die Sonne; wenn es getrocknet, gießen 
fie anderes Roſenwaſſer darauf, ſolange bis es wohlrie 


chend geworden; darnach machen fie Pillen daraus, 
und ſchmieren die rauhe Haut damit. Diejenigen, wel⸗ 


che viel Bleiweiß gebrauchen, bekommen gern Zahnweh 


und einen uͤbelriechenden Athem. 


Uebrigens iſt es, wegen ſeiner kuͤhlenden und zer⸗ 
theilenden Kraft, gu verſchicdenen trocknenden und Deis 
lenden Salben und Pflaſtern ſehr gebraͤuchlich. der 

—* oſe 
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»: MRofe wird es gemeiniglich auf blau Papier oder feine lei⸗ 


nene Lappen geftrichen, oder auch auf Hanf geftreuet, 


- und auf die Roſe gelegt; jedod) hat man fid) fur deffen 


Gebrauch in ſolchem Fall eben fo ſehr, wie bet gewiſſen 


: RBufallen der Kinder, gu huͤten; da man nehmlich, wenn 
die zarte Haut, fonderlid) bei eingewicelten Kindern, 


theils vom ſcharfen Schweiß, theils von andern Unreie 


nigkeiten, round und roth wird, dergleiden rohe Stel: 
len mit FleingeftoBenem Bleiweiß ju pudern pflegt. In⸗ 
dem Ddiefes metallifche Gift aus leinenen Saͤckchen auf 


die rohen Seellen, befonders nahe am Munde, als: Hin: 
ter ven Ohren oder unter den Armen, herausgeklopft 
wird, verbreitet der ſchaͤdliche Staub von Bleiweiß eine 
gefabrliche Atmofphare um den Kopf der Kinder, welche 
Den Unfchuldigen, die das Unglic haben, etwas davon 


* zu verſchlucken, mit unuͤberwindlichen und oͤfters im 
WVerborgenen ſchleichenden Gefahren drohet. Dieſer gifs 


— 


=> 


tige Staub Fann leicht zu dem heftigften LeibFneipen, 
gue eee der Druͤſen des Gekroͤſes, folglich zu 
Harten aufgetriebenen Leibern, klaͤglichen Auszehrungen, 
u. d. gl. Gelegenheit geben. ! 


S. Mannigfaltigkeiten, 1 Jahrgang, G. 350, Fr 
Sur |’abus ate i de fa eee ie la Cérufe pour diffiper les 
rougeurs, ou deffécher les excoriations qui furviennent aux en- 
— — No. 40 Det Gav. falat. v. J. 1769, dedsgl. in No. 17 

ery. v. J. 1 I. , ’ ‘ 

Obfervation de Mr. JEAN BAPTISTE DRAGUE fur la mauvaife 
_ coutime de poudrer le col, les oreilles & autres patties du corps 
des enfans avec. de la cérufe envelopée dans un linge, ff. in der 
Gaz. litter. de Berl. 1767, S. 41 1. 


leiwurf, Bleiloth, Bleiſchnur, Senkblei, L. Bolis 
nautica, Fr. Plomb, oder Sonde, iſt ein Stuͤck Blei, 
in Geftallt eines Regels, an ein langes Seil gebunden, 
welches man in das Meer hinablaͤßt, ſowohl die Viefe 
als aud) die Eigenſchaft des Grundes su erforfdhen. Die 
Schiffer heifen dieſes Lothen. Die Bleiwuͤrfe find 
pberwerts hol, in welde Hoͤlung fid) der Grundſatz ane 
leget, und darauf mit dem Geil in die Hoͤhe gezo— 

Dec. Unc: VT. 33 gen 
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en wird. Wenn die Tiefe des Waſſers ſehr genau yw 
—— iſt, wird das Senkblei nicht an eine Schnur, 
als welche ſich zuſammendrehet, gehaͤngt, ſondern ver⸗ 
mittelſt einer Drathkette herabgelaßen. Wollte man 
etwa wiſſen, wie das Waſſer auf dem. Grunde beſchaſ 
fen. fey: fo koͤnnte in das Bleigewicht cin Ventil geſch 
werden, welches fich bei dem Auffallen eroͤffnete, und bei 
bem Heraufziehen zuzoͤge. Es mus aber das Ventil( 
eingevichtet ſeyn, daß das Wafer von oberwerts hinein 
fallen Fann, auf. daß die darinnen verſchloßene Luft he 
ausfafyren und dem ‘eintretenden. Wafer Plas mathe 
finne. Man pflegt.auch den untern Theil des Bleinouri 
mit Talg zu beſchmieren, wodurch es gefdhieht, daß eh 
was von Sande; oder was ſich ſonſt auf dem Gran 
bes Meeres befindet, daran anhange und mit here! 
fommt.. Wenn dev Bleiwurf ganz fauber bleibt, | 
ift es eine Anzeige, dah der Grund. Fiefelfteinige w’ 
felfige ift. Cin. folder Bleiwurf wiege insgem 
18 Pfund. ) 

Bleiwurz, Plumbago; fiehe Zzahnwurz. 
Blei⸗Zeichen, fiehe Blei. (Sabri®en-) 

Bei den Jaͤgern wird Blei- Seichen genannt, wets 
der Hirſch auf den Steinfelfen mit den Spigen der Gade 
fen auf den Stein greifet, und einen. glanyenden Gir 
macht, als wenn er mit Bleiftift gezeichnet ware. © 
wird ſelten gefunden, und nur von dem Hirſch gemads 
wenn ec mit Gewale auf einen Felſen hinauf wiil, w 
alfo (tarf eingreifen mus. | 

Blei-Sinnober, fiehe Mennige. | 
Blei⸗Zucker, Wlet-Gals, & Sacharum Sarurni, & 
Saturni, ift ein von der Gaure des Weineſſigs dure 
drungenes, und zu einem Gals gemadytes Blei. E 
wird dufferlid) nit Pomade, wider die Entzinrdung; 
nerlidy aber in Gurgelwaffern, wider die Braͤune und 
andere Rranfheiten, gebraucht. Das befte ift recht fi 
ſchoͤn weiß, leicht, und in Fleinen Kryſtallen, — be 
: X 142 eg 





Bleien. Bleichen. 7% 


Wegerichwaſſe ganz weiß machen. Die Materialiſten 
haben es in Kryſtallen und Pulver, welches leztere wohl⸗ 
fetter iſt. 

Man bedient ſich des Bleiſalzes auch in einigen 
Kuͤnſten, vornehmlich in der Faͤrbekunſt, um die rothe 
Farbe des Krapps oder der Faͤrberroͤthe zu erhoͤhen. 

Von deſſen unverantwortlichen Gebrauch zur Ver⸗ 
faͤſchung der Weine, ſiehe unter Wein-Verfaͤlſchung. 

MARCI GERBEZII obſ. de Saccharo Saturni egtegio ophthalmico, 

ft. in den Miſc. Nat. Cur. Dec, Il, A. I. Obf. 133. 

Bleien, oder Abbleien, Fr. Plomber, heißt, vermittel(t 
eines Bleigewichts von der Geradigfeit, Dinnerwk- 
dung und Sdrage einer Mauer urtheilen. Siehe 
Ware. (Blei.) 

Sei den Fiſchern heißt, die Garne bleien, Blei 
daran binden, damit ſie im Waſſer auf den Grund ſin⸗ 
ken. Siehe unter Netz. 

Blei, oder Blei anhaͤngen; fiehe Setchnen. 

Bleiern, oder ſchielend werden, Fr. Plomber, oder 
devenir louche, was es bei den Emailmahlern heige 
fiehe Schielend werden. 

Bleierne Ramme, fiehe unter Ramm. 

Bleierne Kugel, fiche Blei⸗Kugel. 

mle , oder Blaß, Gr. Blafard, Blafarde, ift eine vers 
ſchoſſene und ausgegangene Farbe, bie in das Weise 
fale. Es wird vornehmlich von uͤbel⸗- gefarbten, oder 
aud) von foldyen Zeugen gebraucht, weldye ihre Farbe 
ziemlich verforen haben. Die Zeuge, welche gu leicht 
aba find, und feinen rechten Grund haben, werden 

ald bleich, wenn man ſie zu lange im Magazin liegen 
laͤßt, oder wenn ſie nicht recht eingewickelt vise 

Bleich-Blau, fiehe oben S. 589, f. 

Bleichen, Fr. Blanchir, Blanchiment oder Blanchiffage, 
heißt uͤberhaupt einer gewiſſen Gache eine weife oder 
biaffere Farbe, als-fie von Natur zu haben pflegt, vere 
ſchaffen. Go bleicht man 3. ©. Lifen, mit Scheides 
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Waſſer und Zinn; wollene Ticher und Zeuge, mit 
Seife, oder Kreide und Yndigo, oder Schwefel; die 
Geide, mit Seife und Sdpwefel; das Wachs, wie 
aud) die Haare, an der Gonne, und durch dfteres Ves 
fprengen mit Wafer, uz f. w. Yu befonderm Verftande 
heißt Sleichen, entweder den Flachs felbft, oder dew 
aus rohem Garn chten Zwirn, oder die neugeivirfre 
und annod) graue Leinwand, ingleidjen Rattun, Garnec. 
auf einem mit Gras bewachſenen ebenen Platz, ausge⸗ 
fpannt ; oder unausgefpannt, an die Gonne legen, und 
den Tag uber Sfters mit Teich -oder Fluf- Wafer wohl 
benegen und uͤbergießen; wenn es faft troden, die Bee 
gießung fo oft wiederhohlen, bis der Zwirn oder die Leins 
wand, verlangtermafen, von der Sonne und dem Waſ⸗ 
fer weiß wird. Ich werde diefe Verridtung und die 
dabei zu gebrauchenden Vortheile, unter jedem beſon⸗ 
dern Articul: Slachs, Garn, Gaare, Leinwand, 
SGeide, Wachs, Wollene Scuge tc. befchreiben; fo 
wie id) vom Bleichen des —— Garns bereits 
unter dem Art. Baumwolle, im IV Ih. S. 107, ge 
handelt habe. 

Bleichen, wird aud im Garten mit gewiffen Sallaten, 
Wurzeln u. d. gl. ala: Sellerie und Endivien, vorge 
nommen, um fie ſchoͤner und angenefhmer auf den Tih 
au liefern. Giehe Lndivien. Sellerie. 

Zleichert, ein leichter rochee Rheinwein, welcher vor 
nehmlid) am Miederrhein zwiſchen Coblenz und Anders 
nad), in der Grafſchaft Neuwied, u. f. w. wadpfet. 

Einen blanfen Bleichert findet man am Oberrhein, um 

Houͤnningen herum. 

Bleich: Gelb, fiehe unter Gelb. | 

Bleich⸗Roth, fiehe Rojfen-Sarbe. 

Aleicy- Wand, Bleich-Werk, nennet man im Baus 
Wefen, wenn die Wande, ftate des Mauerwerks, blog 
mit Hol; ausgereifet, und mit Stroh in Lehm getreten, 
uͤbertuͤncht ſind. Ich Habe fie bereits, unter der Wee 
I = nennung 
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nennung Weller-Waͤnde, beim Are. Bauernhaus, 
im Ill Th. S. 800, fgg. beſchrieben. 

Bleih, Bleihe, Blei, Bleie, Bleier, Blauling, in. der 
Schweiz Balche genannt, L. Alba coerulea, Albula, 
Alburnus, Blicca, Bleftya, ift ein Fiſch, welcher ine 
gemein unter die Arten dev Weifififche gerechnet wird, 
da nehmlich die Braſſen als die grofe, die Bleihe als- 
Die mittlere, und der insgemein fogenannte Weißfiſch 
als die Fleinfte Gattung, angeſehen wird. Es gleichet 
Der Bleih, der aufferlichen breiten Geftallt nad, den 
Braffen, ift aber von Leibe viel Fleiner und dinner, als 
dDiefe. Wenn fie nod) Flein find, werden fie, fonderlich 
im Brandenburgifden, Ploͤtzen, aud) wohl Weiden⸗ 
Blaͤtter, genannt. Die von 1 Jahr und druͤber, nen: 
‘net man DBleih- SlinFen; die swei- und drei⸗ jahtigen,. 
Sof -Bleibe. Es hat diefer Fiſch cinen Fleinen 
Kopf, runde, zarte und weiflidjte Schuppen. Die 

oberſten Floßfedern ſind dunkel, die unterſten ſammt deth 
Schwanze roͤthlich, der Baud) hingegen weiß, und das 

ganze Fleiſch, ſonderlich aber der Schwanz, voll Graten. 
Er haͤlt ſich zwar in kleinen Fluͤſſen und Stroͤmen, doch 
lieber in Landſeen und Teichen, auf, wie er denn ſonder⸗ 

lich in der Spree und Oder haͤufig gefangen wird. Cr 
vermehret ſich ziemlichermaßen, und in Teichen, wo 
keine Hechte und Baͤrſche ſind, zuweilen mehr, als man 

wuͤnſchet, indem die viele Brut denen etwa dabei ſtehen⸗ 

den Karpfen und Schleien die Nahrung ſehr ſchwaͤchet, 

weil die Bleihe ſich, gleich dieſen, vom fetten Boden, 

Wuͤrmern und Fliegen, naͤhren. Sie nehmen auch, 

beſonders den Karpfen, manchen guten Biſſen weg, in⸗ 

Bem fie zur Sommerzeit ſehr flach und hod) im Waf- 

ſer gehen, und fleißig aufpaſſen, wenn etwas zu ihrer 
Nahrung hineingeworfen wird. Sie werden in Gartt- 
Saͤcken, oder auch, und swat meiftens, mit grofer 
Netzen und Wathen gefangen, ſonderlich sur Laichyeit, 

da fie haufenweife aus der Tiefe an das Ufer, oder in das 
| 25 3 Schilf 
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Schilf oder Geroͤhricht, zu treten pflegen. Sie werden 
aud) vielfaͤltig mit Angeln gefangen. Im Sommer find 
ſie nicht ſo gut von Leibe, als im Winter, ſonderlich 
kurz vor ihrer Laichzeit, da fie am allerfetteſten befun— 
Den werden, 

Idhr Fleiſch iff weif und wohlſchmeckend, und wird 
meiſtens gebraten; jedod) bleibt es ſowohl im Sieden, 
als im Braten, weid) Wo man fie, wie in der Schweiz, 
in Menge fangt, pflegt man fie auc) einzuſalzen und 
in den Rauch gu haͤngen. * 

Bleimes, Bleymes, Bleime foulée, ſeche und encornée, 
blaue Maͤhler auf dem Hufe der Pferde; ſiehe Blaue 
Maͤhler. 

Blẽme, Bleſme; ſiehe Blaͤſſe. 

Blende, oder Blaͤnde, nennet man eine Spaniſche 
Wand, oder einen Verſchlag, dadurch man verhin⸗ 
dert wird, in einem Haufe, Zimmer, oder fonft we, 
etwas fo man nicht jeden fehen laßen will, zu feben. 
Siehe Gpanifche Wand. 

Man nennet aud) den Buchweizen Blende. 

Was im Bienenwefen alfo genannt werde, fiehe 
unfer Diene, B.1V, ©. 612. | 

Yn der Baukunſt verftehec man durd) Blende cine 
Oeffnung, dergleichen die Thuͤren und Fenfter find, wenn 

ſolche, Der Symmetrie wegen, gwar an der Wand abge- 

. theilt, aber nicht gu einer wirklichen Deffnung gemacht, 
fondern bloß durch eine Vertiefung in der Mauer ange — 
Deutet wird. g 

Dlende, oder Blendlaterne, fiehe unter Laterne. 

DBlenden , Blendtritt oder Mittelzeichen machen, 
Ereilen, fagen die Jager vom Hirſch, wenn. derfelbe 
mit dem HinterfuB die Fahrte des vordern entweder lan: 
Ger oder breiter machet, weil er mit dem Hintern ein we 
nig uͤberſchreitet, und mit dem Ballen beffer fortgleitet, 
fo daß dev Tritt dadurch merklich (anger fcheint, als er 
an ſich felber ift. | ‘ 

: Blen⸗ 
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4 
Blenden, Heifit, als cin Yagd> Terminus: 1) wenn die 
Jagdzeuge geftrectet werden, zu Boden fliegen und vere 
“riffen werden; 2) wennein Jagen mit Lappen umftellet 
wird; man fagt alédenn: das Jagen ift qeblendet, 
d. i. Damit das Wild fid) nicht ſcheue. | 

Wenn das Wildpret in bas Zwangtreiben kommen foll, wird 
Der Serg durdhgeftelict und gehoͤrig angeleget, jedoch nicht geho⸗ 
bin, fondern mit Meifern verbrochen ; fodenn geht das Eintrei⸗ 
ben an, und das Wildpret fliehet aber deu Beng, swilrde diefer 
aber nicht geblendet, fo wuͤrde es nicht ber den Zeug, fondern 

zuruͤck und durch die Sreiber geben. | 

Endlich ift Blenden auch eine Redensart, die bei 
den Lockvogeln vorfommet, wenn man ihnen mit einem 

gluͤenden Cifen oder Drath das Gefidht benimme, damit 
fie in ihrem Rafig nicht hin und wieder flattern, fondern 
ſtillſitzen, und durch Feinen auffern Gegenftand verhindert 
werden mogen, zu alfen Zeiten und an allen Orten, ihren 
Lockgefang-anguftimmen und zu wiederhohlen. 

Es werden gemeiniglich nur die SinFen, und auſſer 
Diefen wenig andere Vogel, als etwa Riemer, Droffen 
und Amfeln, die aber wegen ifres elenden Gefanges we: 
nig Vortheil bei dem Heerde ſchaffen, qeblendet. Das 
Blenden ſelbſt wird folgendermafen angeftellt. Wenn 
man im Herbſt, etwaum Michaclis, cinen Finfen ges 
fangen Hat, fo ſperret man ihn in den Kafig, worinn ev 
Fimnftig beftandig bleiben foll, und worinn nur 
givei gleith gegeneinander ‘liegende Sprunghoͤlzer ſeyn 
muͤſſen. In demfelben aft man ifn wenigftens 3 Wes 
chen fang in Ruhe, damit er darinnen gewohne, und 
feine Speife und Trank gu finden wiffe; hernach made 
man einen eifernen Drath, welder vorn an der Spitze 
ein Knoͤpfchen, in der Groͤße eines Hirſenkoͤrnleins, Hae 
ben, aber nichts von Stabl bei fich fubren mus, gluͤend, 
und Hale ihm denfelben in und auf das Auge, bis es waf: 
fert; fo waͤchſet mit der Zeit ein dickes Haͤutchen dariiber. 
Ettidye halten ihnen auch nuv ein großes gliendes Eiſen 
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Hor die Augen; daß fie thnen davon erſtarren; mit dem 
Drathe aber ift es beſſerz Cinige wollen, man folle if: 
‘nen erfilich nur Cin Auge auf einmahl blenden, hernad 
ber 14 Tage oder 3 Wodhen aud) das andere. Mn: 
dere aber Halten dafuͤr, es fen beffer, man blende fie auf 
einmahl, um die Schmerzen ju verkuͤrzen. Nach dem 
Brande mus man ihnen die Augen mit Fublenden und 
heilenden Sachen, und gwar am befien mit durcheinan⸗ 
‘Der geriihrten Safran und Cierweif, dfters beſtreichen, 
bis fie wieder Heil werden. Man mus fie, wenn fie erf 
geblendet worden, nicht ftilifigen laßen, wie fie aus 
Trautigkeit und Schmerzen gu chun pflegen, fonder 
mit einem Nuchlein immer hin und wieder treiben, iv 
dem diefe Bewegung verhitet, daß fie nicht fo leicht um 
ftehen. Werden fie aber gar zu matt, daf fie niche ¢ 
fen und trinken wollen, fo nese man eine Feder in cin 
reines Brunnenwaffer, und hale fie ihnen des Tages 
jum oftern vor den Schnabel, bis der groͤßte Sdymerj 
voruͤber ift, aud) fie das Gefaͤß wiederfinden koͤnnen. 
‘Ein folder Vogel, wenn er davon kommt, dauert her 
nach viele Jahre aus. Die befte Blendzeit ift zwiſchen 
Michaelis und Martini. 
Das Blenden Hat den grofen Mugen, daß ein folder ge 
Blendeter Finke, das Wetter fey tribe, nebeligt oder nak, jo 
_ Dergcit fort finget. Die Bauer miffer mit gewichfter Leinwand 
uͤberzogen feyn, damit fie von naffer Witterung nichts empiio 
den Fonnen. Die fehenden Finken figen gemeiniglich, wenn cix 
_ nicht que Wetter iſi, fiumm und traurig. Hierzu kommt avd, 
daß die Naubvigel, Wieſeln u. d. gl.. fic beim Heerde ſchen 
lagen, aud) mandmabl cinen Laufer oder Ruhrvogel vom Heer 
_ de megrauben. Bekommen nun die fehenden Lockvoͤgel ſolche ss 
ſchen, fo figen fie aus Furcht fil, fingen in 1 big 2 Stunden 
nicht, und indeffen geht die Morgenfiunde meift vorbei. Da 
geblendete Finke Hingegen weis hiervon nichts, fondern Hicidt il 
- feincm Gefange unverdnderlich fort. 
Blend⸗Laterne, fiehe unter Laterne. 
Dicnd- Leder, Geheu- Leder , ift ein langfichrundes 
Sri Leder, weldes an die Pferdezaͤume gemacht wird, 
um 
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um bdadurd) ju wehren , daß die ſcheuen Pferde niche 
jur Seite fehen. Siehe Aucen- Leder. 

Man braudt aud) dergleichen Blendleder bei folchen 
Pferden, welche gewiffe Mafdhinen oder Rader herum⸗ 
treiben, damit fie, weil fie beftandig im Kreiſe herum⸗ 
gehen muͤſſen, nicht ſchwindlig werden. 

Blendlinge, oder Blindlinge, iſt eine Baſtardart von 
Hunden, welche man bekommt, wenn eine niedrige da- 
niſche Huͤndinn mit einem Windhunde beleget wird; 
oder wenn man, in Mangel derſelben, eine andere gee 
meine Huͤndinn, dod) von glatten Haaren, nimmt, fo- 
faͤllt auch dfters eine gute Art Blendlinge, obfchon et- 

“was niedriger, dod) ftarfer vom Halſe, RKopfe und 
chenfelr. 

Cinige halten gar viel davon, Haben fie bei fic) als 
Leibhunde, lehren fie allerhand Kuͤnſte, weil fie ziemlich 
ſchlank und zum Laufen geſchickt find, richten fie ab, in 

das Wafer zu gehen, etwas herauszuhohlen, das Vers 
lohrne ju fuchen, wbersufpringen, und was dergleichen 
Kuͤnſte mehr find. Vornehmlich laßen fie fid) auf die 
Fudhsjagd fehr gut abrichten. Bu folcher Anfuͤhrung 
mus man fie erft mit Ragen gu heen, etlichemahl auf 
den Feldern gewoͤhnen. 

Blendlinge, nennet man aud) die Lammer, weldje von 
einheimifdben Schafen fommen, die mit ſpaniſchen oder 

engliſchen Widdern beleget worden. Cs giebt ſogenannte 
balbe und ganze Dlendlinge; und id) werde von dies 
fem zur Verbefferung sur Schahudhe eingefithrten Vers 
fahren unter dem Art. Schaf das Noͤthigſte beibringen. 

Blend: Gaum, fiehe unter Gaum. | 

ANend: Tritt, fiehe Blenden, S. 726. 

Blenkeln, nennet man, wenn oft umfon(t oder auf Kieis 

. nigfeiten geſchoßen wird. . 

Blercau, Blaireau; fiehe Dachs. 

Blefme, Bite; fiehe Blaͤſſe. 


335 Blet, 
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Blet, Blette, teig, went von Obſt die Rede iſt. Poires 
blettes, teige Birnen. 

Blete, Blette, L. Blitum; ſiehe Maier. 

Blette, ſtatt Belette, ein Wieſel. 

Bleu, fiehe Blau. 

Bleu mourant, bleich⸗ oder blaß blau; ſ. ©. $90. 

Bleuct, fiehe Bluet. 

Bleuir , fiehe Emailliren. 

Bleureux, ftatt Blaireau , ein Dachs. 

Bley, we — 

Bleymes, ſiehe Bleimes. 

Blicce, fiehe Bleih. 

Blick: Sever, find gewiffe Signale, Lofunger oder Ie 
chen, da man zur See nur das Zuͤndkraut abbrennen 
(aft; ingleiden das Feuer, fo man auf den Leucht⸗ 
und Wacht⸗ oder andern hohen Thuͤrmen anzuͤndet, um 
den Schiffen in der See zu leuchten. 

Blick-Gold, wird das ſilberreiche Gold, ſonderlich aber 
dasjenige, welches aus dem Schmelzen Fomme, urd 
deſſen eine Marf von 9 bis uͤber 12 Karat hale, genenntt. 

Blick- Silber, ift der Ruchen, fo von dem Treibheerde 
genommen wird, und twas nod) nicht gebrannt iſt. In 
fuͤrſtlichen Zehenden wird es dem Silberbrenner juge 
wogen, Damit er es von aller Unrach faubere, umd rei 
nes Silber daraus made. 

Blin, heißt, in der Schiffsbaukunſt, ein großer vierecfig«t 
Block, womit die Keile unter ein Schiff, welches vom 
Stapel laufen fol, getrieben werden. Mare -bedienct 
fic) auch dieſer Blocke, wenn man Maften, die aus vets 
fchiedenen Stuͤcken beftehen, zuſammenſetzen will, undſie 
werden durch angenagelte Baͤume oder ſtarke Stangen, 
zuweilen and) durch daran beveſtigte ſtarke Seile, regiett. 

Bei den Bortenwirkern und gilerlei Geidenarbeiters, 
heißt Blin derjenige Theil der Scheergiebe oder des verti⸗ 
calen Hafpels, welder die Schafte oder Gange des Zee 
tels oder Anſchweifs aufnimmt. 
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linde, L. Coeci, werden gwar von vielen, in Anſehung 
der verbindlichen Handlungen mit den Tauben und 
Stummen in Eine Claſſe geſetzt, und von den erſtern, 
wie von den leztern, behauptet, daß ſie anders nicht, als 
nur in gewiſſen Faͤllen und unter gewiſſen Umſtaͤnden, 
faͤhig waͤren, einen buͤndigen und zu Recht beſtaͤndigen 
Wechſel, Kauf oder andern Contract, zu ſchließen. Es 
iſt aber dennoch zwiſchen den Blinden, und zwiſchen den 
Tauben und Stummen, ein merklicher Unterſcheid. 
Denn, was die Tauben und Stummen anbelanget, ſo 
iſt zwar an und vor ſich gewiß, daß ſolche weder ſich 
ſelbſt gegen Andere verbindlich machen, nod) aud) dage- 
gen ſich von Andern etwas auf eine rechtsbeſtaͤndige und 
verbindliche Weife verſprechen lafen fonnen, wenn fie 
niche im Stande find, ihren Willen ynd Meinung ver: 


mittelſt einiger Zeichen sur Geniige an den Lag gu legen; 


weldenfalls aud) ſowohl ein Wechſel, als ein jeder an⸗ 
derer Contract, dev von ihnen, zumahl in Beifenn 
zween von ihren Anverwandten oder andern Freunden, 
welche die Bedeutung und den Unterſcheid der von ihnen 
gebrauchten Zeidjen woh! verftehen, geſchloſſen worden, 
veſt und unverbruͤchlich gehalten werden mus. Auffers 
Dem aber ift ihnen ein Curator zuzuordnen, und vermit- 
telft oeffelben fic) mit ihnen nad) Gelegenheit in. Wed: 
fel und andere Contracte einjulafen. Dei den Blinder 
aber ſetzt es deswegen Feine Schwierigfeit, weil ſelbige 
die erſten Gruͤnde der menſchlichen Handlungen, woraus 
eine Sittlichkett oder Zurechnung entſteht, vollkommen 
inne haben, oder doch gar leicht davon belehret werden, 
und ſelbige aud) ganz deutlich ausdruͤcken und wieder 


von ſich geben koͤnnen. Haͤtte aber ein Blinder ſich vores 


her ſchon von freyen Stuͤcken einen Curator verordnen 


laßen: ſo muͤßte quch deſſen Beiſtand und Einwilliguug 


braucht werden. 


bei Schließung der Wechſel und anderer Contracte, gee 


Blinder 
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Blinder Gaum, Blend: Gaum, fiehe unter Gaum. 
Blinde Taperen, fiehe unter Capeten. 
Dlindbeit, Mondblindheit der Pferde, fiehe unter Au⸗ 
gen-⸗Krankheiten der Pferde, Bh. Ul, ©.34—37. 
Dlindlinge, fiehe Slendlinge. 
Blind ſchießen, fiche Schuß. (Dlind-) 
Blindſchleich, Blindfchleidyer, Blindwurm, L. Ce- 
eilia, Cæcuia, Anguis ſquamis abdominis caudæque 
LINN. §r. Anvoye, Aveugle, Orvert, Ver aveugle, 
ift cine kleine Schlange, welche, dem Anfehen nach, 
blind iff, daher aud) ihe Nahme entſtanden. Sie ift 
etwa 2 Schuh fang, und hat-einen fo kurzen Schwanj, 
daß man ifn faum von dem Kopfe unterſcheiden Fann. 
Ihre Haut ift von Farbe weiflid) oder auch brauntid, 
mit ſchwaͤrzlichen und purpurfarbigen Tüͤpfeln uͤberſtreu 
et, ausgenommen am Bauche, da fie ſchwarz iſt. Die 
Zaͤhne find dermafen flein, daß fie kaum gu fehen find. 
Die Qunge ift wie eine Gabel geſpalten. Die Backen 
find fo groß, Daf fie die Augen verbergen, daher man 
fie auch insgemein fie blind halt. Gie kriecht fehr ſchnell 
fort. Ihre vollftandige Naturgeſchichte hat man in 
Hern. D. Martini Naturlexicon gu ſuchen. Den ge 
machten Erfahrungen zufolge, (ſ das 66 St. des San 
nov. Magaz. a. d. J. 1766) fuͤhret ihr Bip durchaus 
feine Gefahr mit ſich. 
Blind⸗Schloß, fiehe unter Schloß. 
Blind⸗Schluͤßel, fiehe unter Schluͤßel. 
Blind- Gaus, fiehe unter Schuß. 
Blindwurm, fiehe oben Blind (chleid). 
Blite, Blette, &. Blitum, Maierkraut; fiehe Maier. 
Blin, Blitzſtrahl, wie derſelbe von Menſchen, Thieren, 
Wohn⸗ und Wirthſchafts⸗Gebaͤuden und Feldern ab⸗ 
zuhaiten fey, wird unter dem Art, Gewitter ausfuͤhr⸗ 
lic) gexeigt werden. | 
Bloc. Diefes Wort, welches ehemahls aberhaupe einen 
Blok, Klotz oder Kiumpen bedeutete, Comune heutzu 
tage 
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fageatur in einigen Redensarten. der Handlungs{pradje, 

und in der Kunſtſprache der Profeffioniften, vor. 

In der —— heißt un bloc de marchandi- 
fes, oder ſchlechtweg un bloc, ein großer Haufen von als 
lerlei Waaren. — 

Acheter en bloc, etwas uͤberhaupt im Großen kau⸗ 
fen, ohne ſich die Stuͤcke genau zuzaͤhlen, aufwaͤgen 
oder ausmeſſen zu laßen; einen Waarenvorrath im Gan⸗ 
zen oder mit einander wegkaufen. In Niederſachſen und 
Weſtphalen ſagt man: im Rummel, im Rumpſchlump, 
im Ramp, im Raͤmter, in der Ruſe, kaufen. 

Faire un marché ‘en bloc et en tache, einen Hane 
def oder Rauf in Baulch und Bogen ſchließen, ohne fid) 
ins Detail einzulaßen, oder ohne vorher zu berechnen, 
wie hod) jedes Stuͤck im Preis gu ftehen komme. \ 

Dei den DBildgrabern und Loelfteinfcbneidern, 
heißt Bloc, ein Stuf Blei, weldjes 5 bis 6 Roll dick, 
und etwa 3 Zoll hoch ift, und worauf diefe Runfiler das. 
jenige (eben, was fie mit dem Meifel oder Grabeifen 
bearbeiten, oder mit dem Hammer ſchlagen wollen, 

Bei den Falkenirern verftehet man unter Bloc, die 
gemeiniglich mit Tuch uͤberzogene Stange, worauf man 

den Falken ſetzet. —— 

Bei den Sifchern, heißt Bloc, ein großes Stuͤck 

Holz, welches gebraucht wird, die Angeln zu ſchneiden. 

Es hale ein Stuck, welches dle Schneide oder der Ab⸗ 

ſchneider, Fr. Franche, und ein anderes, welches die 

Leere, Fr. Rencontre, genennet wird, worauf das Ende 
des eiſernen Draths gelegt wird, um ihn in gehoͤriger 
Laͤnge abzuſchneiden. 

Bei Den Hornbereitern, wird Bloc eine Art Trog 
genannt, worinn Placten liegen, pe welden man 
das weiche Horn vom Huf dex Thiere mit Schlagein 
platt ſchlaͤgt. : 

In den Zuckerſiedereien, ift es ein hoͤlzerner Bloc, 
auf welchem man ſacht an den Boden der Form ſchlaͤgt, 


! 
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damit die Spitze des Brodes etwas heraustrete, und 
ſichtigt werden koͤnne. 
Siehe auch Block. 


Blocage, ſiehe Blocaille. 


Blocaille, oder Blocage, nennen die Maurer, kleine Grid. 
chen Stein, womit an einer Mauer die ledigen Stellen 
zwiſchen dew groͤßern Bruchſteinen ausgefulle werden. 
Siehe aud) Bloquer. — 

Bloch, ſiehe Block. 

Blochet, ſiehe Stich» Brett. 

Block, Bloch, Fr. Bloe, bedeutet ein unfoͤrmliches, gro⸗ 
bes, ſtarkes, bald kurzes, bald langes, veſtliegendes oder 
ſtehendes Stuͤck eines harten Koͤrpers, es mag nun Heh 
oder Marmor, fo wie er aus den Marmorſtein gruben 
gehauen wird, oder etwas anders, ſeyn. Unter dem 
Bauholze und auf Schneidemuͤhlen, hat man ſonderlich 
die Brett- und Bohlen-Bloͤcker, als die naͤchſte 
Materie der Brett⸗Manufactur anzuſehen. | 

Man fagt aud) ein Block Blei oder Sinn, wie fel: 
ches nad) dem Ausguife den RKaufleuten gu verFanfer, 
unter Handen fomme, | 


Blok, (Gdge-) Blochbaum, Bretttamm , fiche 


Gage - Maͤhle. | 

Blocks Hols, Klotzholz, fiehe unter Bille. 

Block⸗Meißel, fiehe unter Weifel. 

Block⸗Wagen, Fr. Binard; fiehe Wagen. (Block.) 

Blocken, Fr. Bloquer, fagt man von einem Falfen, wens 
er fic), nadjdem er ein Rebhuhn aufgetrieben, nach fei 
nem Vortheil auf einen Baum oder Buſch (eset, unt 
Daffelbe verwahret; da ihm denn der Falfenier fach 
nachfchleicht, und ihm feinen Naub abnimme, weldpes 
die Sranjofen Aborder Ja remife nennen. 

Bloͤde Augen, Mittel dagegens fiehe unter Augen: 
Arenkbeiten der Menſchen, Th. IH, S. 15. 

Bloͤs, Sdmalte; fiehe Blaue Sarbe. 


Bloͤße, 
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Bloͤße, Bloͤßlinge, werden von den Kuͤrſchnern diejeni- 
gen Felle genennet, denen die Wolle abgerupfe ift. Cie 
{ind alfo, im eigentliden Verftande, weder Felle noch 
Leder, weil fie Feine Haare mehr haben, und aud) noch 
nicht gargemadht find, fondern eine dritte Gattung. 

Bloͤßen, —2 werden in den Waͤldern diejenigen 
Oerter genennet, wo gar gu unbedadhtig und unmagig 
mit dem Holz-Schlagen umgegangen worden; alfo, 
daß den fonft dicfeften Waldern grofe und (handliche 
Bloͤßen verurfache werden, daß man zwiſchen denen nod) 
fichenden in. die Ferne ungehindert mitten hindurd) fee 
hen kann. ve, | 

Bloͤßlinge, fete Bloͤße. 

Blohmplan, ſiehe Brunftplatz. 

Blond, blond. Dieſes Wort wird eigentlich von ſolchen 
gelblichen Haaren geſagt, deren Haare zwiſchen Gold⸗ 
Gelb und Lichtbraun das Mittel zu halten ſcheint. Im 

erweiterten Sinne gebraucht man es von allerlei weiß ⸗ 
gelblichen Sachen. 

Blond, Blonde, Blondin, Blondine, ein Blondin, eine 

Blondine, eine Perſon mit blonden Haaren und wei⸗ 
ßer Geſichtsfarbe. 

Blond ardent, wird von Haaren geſagt, deren Gelb ins 
Roͤthliche faͤllt; zuweilen auch, eutweder aus Schonung, 
oder im Spott, von rothen Haaren. 

Blond doré, wird von Haaren gefagt, die beinahe golds 
gelb find. © | 

Blond d' Egypte, Blonde d’Egypte, fagt man im Scherz 
von einer Perfor, die im Geſicht fehr ſchwarzbraun 
ausfieht; ſchwarz wie ein Zigeuner; eine Schine aus 
dem Mohrenland, u. d. gl. e 

Blonde, ein blondes Frauenzimmer, eine Blondine. 

Blonde, Blonden; heißt eine aus roher Seide, die ned) 
ihren natirliden Gummi hat, auf Spigenart gekloͤp⸗ 
pelte Arbeit, mit einem neKartigen oder gatterichten 
Grunde, mit oder ohne Blumen, sus Beſetzung der * 
en, 
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ben, zu Coiffüren, Palatins,- Manfchettar, u: d. gl. 
Man hat bei den Blonden auf 3 Sruce Achtung: zu gee 
ben; naͤmlich, auf das duͤnne negartig Gefldppelte, 
Gr. Refeau; auf das Gatterichte oder Ausgefullte, Fr. 

le Grillage, und auf den Spigengrund, Fr. le Toilé. 
Rur Schinheit der Blonden gehoͤrt, daß fie regular, 
fein, und anſehnlich in die Augen fallen, aud) die Sauber: 
feit und der Glanz der Seide dabei wohl confervirt ſeyn. 

Man unterfcheidet: 1) Mode-Blonden, Fr. 
Blondes de fantailie, welche mehr nach dem. veranderii- 

chen Geſchmack, als mit muͤhſamer Kunſt, verfertigt 
worden, und daher gemeiniglich wohlfeil ſind. Hieher 
gehoͤren z. E. a) die von Chenille oder Schmelzfaͤden, 
welche aud) Gchmelsfpigen, oder ſeidene Points 

_ a Efpagne genennt werden; - b) die Blondes en Perfil, 
worinn lauter Fleiner Spigengrund in Geftallt eines Pe- 
terfilienblatts befindlid) ift; c) die Points a le Reine, 
worinn fid) cheils ausgefillte, cheils leere Quadrillen be: 
finden, welche einander gegen die Mitte durchkreuzen; 
d) die Pouces du Roi; oder Coulcuvres, deren Gpigen: 
Grund fhlangenfirmig zwiſchen zwo Reihen des Gate 
richten oder Uusgefulleen fortlauft. » 

2) Rinftlich- gearbeitete Blonden, Fr. Blon- 
des travaillées, worinnen die wohlausgefuchten Deffeins 
und die ungemein faubere Arbeit, bet allen Veranderun 
gen der Moden eine immerwmahrende Schinheit auema- 
chen, und ihren gewiffen Werth behalten. Siehe and 

. Gpigen. | 
Dlondin, Blondine, fiehe oben unter Blond. . 
Bloquer, wird von den Falkenirern nicht nur in der oben 
unter Dem Art. Blocken angeseigten Bedeutung ges 
braud)t, fondern |’oifeau bloque, oder fe bloque, heißt 
aud): . der Falk ſchwebt hoch in der Luft, ohne, wie es 
ſcheint, feine Schwingen gu bewegen. 

Bei den Maurern heißt Bloquer , die leeren 

Stellen einer Mauer mit. Fleinen Bruchſteinchen 
; und 
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und Martel zuſchuͤtten oder ausfuͤllen. Siehe auch 


Blocaille. | 
Bei den Schiffbauern, Scheerwolle unter der 
Theer thun, und fie zwiſchen die Fugen der Schiffebrete 
ter ftecfen. | 
Blot, ein Fleines Queerhol;, worauf der Falk fige. , 
leichen: ein Inſtrument, deffen man fid) auf der 
: — den Weg zu ſchaͤtzen, den das Schiff zuruͤcklegt. 
Blottir, ſe blottir, Jaͤger⸗Terminus; ſ. ſich druͤcken. 
Blouctte, ſiehe Bluette. 
Blouſe, eine kurzhaarige Art Wolle, die, wofern fie niche 
kardaͤtſcht ift, nicht verarbeitet terden Fann. 
Bluet, Bleuet, &. Cyanus; fiehe Rornblume. Aud nann⸗ 
ten die Franzoſen in Canada, die Heidelbeeren Blue. 
Bluctte, ein Feuerfuͤnkchen, 3. E. das in der Schmiede 
vonm gluͤenden Eiſen, oder beim Feuerſchlagen ꝛc. abe 
ſpringt. 
Bluette oder Blouette de Rhin, nennen die Franzoſen eine 
gewiſſe Art Wolle, die ſie aus Deutſchland, und insbe⸗ 
ſondere vom Rheinſtrohm, bekommen. Siehe Wolle. 
Sluͤhte, & Flos; ſiehe Blume. | 
Blibung des + a , fiche unter Teich. 
Dliime, fiehe Blaͤſſe. 
Bluͤmerant, fiehe oben unter Blau, GS. 590. 
Blume - pflegen die Yager die Spitze bes Schwanzes an 
bem Suds und Hirfd) su nennen; wiewohl fie bei dene 
leztern dennod) infonderheit den ganzen Buͤrzel oder 
Schwanz ſelbſt darunter verſtehen. 
In dem Kuͤchenweſen, heißt Blume, oder Wane 
me, dasjenige aneinander hangende und inwendig ausge⸗ 
wachſene Fett oder Schmeer, welches in den gemaͤſteten 
Gaͤnſen, Huͤnern, Enten und andern Federvieh, gefun—⸗ 
den, doch aber nur bei den Gaͤnſen herausgeriſſen, und 
beſonders in einem Tiegel ausgelaßen wird. 
Die Faͤrber nennen Blumen, wenn der Indigo in 
der ſogenannten Blaukuͤpe (ſ. oben Blau⸗ FJaͤr 
Vec. Unc. V Th. Yaa auf⸗ 
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aufzuwallen, und einen ſchoͤnen blauen Schaum gu ge 
ben, anfangt. | * 

Zlume, Bluͤhte, L. Flos, Lr. Fleur, iſt nach der Wur 
zel und dem Kraute, der dritte Haupttheil bei einer je 
den Pflanze, welcher die eigentliche Werkſtatt der natin 

lichen Erzeugung und Befruchtung eines zukuͤnftigen 
Samens iſt, und bei den Kraͤutern und einige 
Staudengewoͤchſen allemahl wwenigftens aus da 
Wurzel, bet andern aber, wie z. E. bet den Holarter, 
aus ihren Srammen oder Zweigen unmittelbar herver 
_ fomme. - Es mus alfo der Game vor der Wurjel und 
dem Kraute, und diefe wieder mit dem Kraute, oder ded 
einem Theile deffelben, vor der Bluͤhte hergehen, wie de 
Bluͤhte felbft vor dem jufinftigen Gamen.  Diele 
Samen, welder auseinem gewiffen befondern Theil de 
Blumen durch die Verwandlung encfteher, nabret wm 
- “entwicfele fid) in der Blume bis ju demjenigen Punft, 
_ fie ihm durch die Befruchtung dasjenige Vermigen me 
theilet, die natirliche Geſchlechtsart feiner Mutterpflan' 
weiter fortzupflanzen, und bis er endlich. durch die Rabe 
ung diefer Mutterpflanze, nad) vielen uͤberſtandenn 
Veranderungen, zur rechten Vollfommenheit gebrot 
wird. Die Bluͤhte beſteht sufammengenommen, ot 
einzelnen Blumen, wie das Laub an den Baͤumen avs 
Blaͤttern, oder die Kronen oder Zoͤpfe des Gramme 
aus den Zweigen. Durd) bas Wort Bluͤhen wt 
Auf bluͤhen, wird das diefem weſentlichen Pflangenthi 
gan; befonders undeigentlid) allein sufommende 
verſtanden, welches in der Erzeugung und Befrudtums 

‘* des Samens beftehe. Abbluben oder Verbluͤhen al 
zeiget denjenigen Zuftand bet einzelnen Blumen at 
wenn fie die Etzeugung und Befruchtung ihres Gamer 

allmaͤhlig endigen, nach welchen die meiften Theile de 
ſelben abfallen, vertrocfnen, vergehen, oder, wenn fie fit 
hen bleiben, fich verwandeln. Vollkommene Blumen 
nennt man diejenigen, welche mit — 
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ſruchtungswerkzeugen verſehen finds und unvollkom⸗ 
mene diejenigen, welche nur einen Theil derſelben an ſich 
Haben. Unter diefen {ind einige unfruchtbar, und anbere 
bringen Fruͤchte. Dieverfchiedenen Bheile, wordus die 
Blumen beſtehen, befinden fic) meiſtentheils in einer 
Art von flachen Schale,-die man einen Kelch, L. Calyx, 
Fr. Calyce, nennet, weldjer von veftern Gewebe ift, als 
die Blatter, und die Blume unterſtuͤtzet. Siehe Blumen: 
Kelch. Die Theile dey Blume find der Eierſtock, der Grif: 
fel, die Kronblaͤtter oder Blumenfrone, die Sraubfaven, 
der Keld), die Blumendecke, das Samengehaufe, und pie 
Frucht. Die Blumen find eneweder maͤnnliche teibliche, 
oder Zwitter Blumen. Die madnnlichen enchaleer 
Staubfaden ohne Griffel oder Frucht, und heißen gewoͤhn⸗ 
lich Staubfaͤdenblumen, auch After⸗ Bluͤhten, Fr. 
Fauſſes fleurs. Die. weiblichen, Fr. Fleur femelle, 
haben den Griffel oder Seempel, der auf einer Frucht 
ſteht, und werden auch fruchtbare Blumen genennet. 
In den ʒwitter ⸗ Blumen trifft man beide Geſchlechter 
naͤmlich Staubfaͤden und Stempel, an, und dieſe ſind die 
zahlreichſten. Aus der verſchiedenen Geſtallt und Vers 
theilung der Kronblaͤtter, hat Tournefort ſein Pflan⸗ 
zenuſyſtem errichtet; ‘da bingegen der Ritter Linné dag 

feinige auf die Anzahl und tellung der Graubfaden 
grundet. Siehe Blumen: Graubfdden. 

‘Da id) es in meinem Werke eigentlich mit dem 
Praktiſchen ju thun habe: fo beruͤhre das sur Naturge⸗ 
ſchichte der Blumen uͤberhaupt gehoͤrige nur abenhin, 
weil deffen ausfuͤhrliche Abhandiung in des Hen. D. 
Martini Naturlexicon zu erwarten iſt. 

Iſt je eine verdruͤßliche Sache bei dem Gartenbau, 
fo iſt es die, Hoffnungen gefaßt su haben, die fic) auf 
Die Menge Bluͤhten grinden, womit die Baͤume im 
Fruͤhjahr auggesiert find, und die mit alfen dieſen Bluͤh⸗ 
ten wieder zu Boden fallen; denn der gehoffte Ueber⸗ 
fluß iſt lange ſo angenehm nicht, als unangenehm der 
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Mangel iſt, den man nachher leiden mus. Um dieſem 
Uebel vorzukommen, mus man ſeine Urſache entdecken; 
und dieſe iſt, aller Vermuthung nach, eine allzugroße 
Hitze im Baume, welche verurſachet, daß die Bluhren 
abfallen, die die Hitze des. Safts gleichſam in’ ihren 
Wurzeln verbrannt hat. Man mus alfo der Hitze ab 
elfen, und braucht in diefer Abfidhe nur den Fup tee 
Baumes zur Bluͤhtezeit su begießen, und ihm wenig: 


ſtens 5 bis 6 Cimer Wafer zu geben. Die Hitze iſt cs 


aud), wovon die Knoſpen abfallen... Hier iff nicht mek 
bie Sache, dem Baum die Feuchtigfeit erſt zu geben, 
die er (chon erhalten hat, oder von fic) felbft beſitzt, for: 
Dern man mus ifm diefelbe nur erhalten. Diefes kam 
bas Stroh verrichten, weldes man an den Fuß ot 
Baumes ftreuet, damit das Wafer nide fo geſchwind 
wegduͤnſte. | 
Won gefiillten Blumen.. Viele unter den alter 
und neuern Krauterliebhabern, Halten den Mond, fir die 
einzige Urſache der Entſtehung dev Pflanjen mit _gefiill 
‘ten Blumen. Cine Meinung, die anc vornehmlich bei 
dem Landmann als ein Gefes heilig gehalten wird. Der 
Grund ift aſtrologiſch, und enchale den Einfluß des Mow 
des in unfere Erde. Die Erfahrung ift gweifach ; als: 
1) daß Pflanjen mit gefillteen Blumen hervorgebracht 
werden fonnen, wenn fie ofters allezeit im zunehmenden 
Monde umgepflanzt werden; und daß 2) eben diefes 
geſchieht, wenn der Same von Pflanjen mit rinfacdm 


Blumen im gunelhhmenden Monde gefaet wird. Bus 


diefen Crfahrungen entftehen nod) andere, welche ‘man 
ebenfalls woh! bemerfen mus, wenn man bon Der Ex: 
ftehungsart der Pflanzen mit gefullten Blumen orden 
lid) denfen und ridjtig ſchließen will. 1). Das einige 
Pflanzen mit einfachen Blumen, welche durch oͤſteres 
Verpflanzen im gunehmenden Monde zu gefuͤllten Blu⸗ 
men gebracht find, diefe Eigenſchaft wieder verlieren, 
wenn fie einige Zeit unverpflange ſtehen biciben. 2) Daf 

Der 
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#der Same der Pflanzen mit gefuͤllten Blumen, ‘wenn ec 


im zu⸗- oder abnehmenden Monde gefaer wird, niche gee 
fuͤllte alfein, fonderin gefillte und einfache zugleich ber: 


vorbringet; ja dfters einfache allein, wieder erzeuget 


_ werden. Ferner: Gamen von Pflanjen mit einfachen 


Blumen im junehmenden Mond gefaet, erzeugen nicht 


lauter gefuͤllte, fondern einfache und gefuͤllte zugleich. 


Weiter, daß unter wilden Pflanzen niemahl gefuͤllte 
Blumen anzutreffen, da doch nicht widerſprochen wer⸗ 


den kann, daß der Same derſelben nicht im zunehmen⸗ 
den Mond ausfallen ſollte. Alles dieſes iſt aus dem an⸗ 


gegebenen Grunde nicht zu erklaͤren. Der wahre Grund 
der Doppelheit der Blumen iſt eine uͤberfluͤßige Menge 
von Nahrungsſaft. Es bleiben dabei zwei Wege der 


Entſtehungsart folder Pflanzen; als 1) durch dfteres 


Umſetzen der Pflanzen mit einfachen Blumen, allezeit 


in Erde, welde mit der sum Wachstum der Pflanzen 
dienlichen Materie uͤberfluͤßig verfehen iſt; und 2). durch 


den Samen der Pflanzen mit einfachen Blumen, die 


aber an Orten geſtanden, wo gefuͤllte unweit davon be⸗ 


findlich —— Einige gefuͤllte Blumen tragen gar 


keinen 


— 


amen, . & 


Was die kuͤnſtliche Servorbringung geftille . 


“ter Blumen betrifft, fo wird diefe große Berbefs 
ſerung bei den ausdauernden (perennirenden ) Pflanzen 


Ru der Zeit verſucht, wenn fie ihre Knoſpen anfesen. 


Auf gleiche Weife hat man auch zuerſt die Verdoppelung 


‘Der Blumen ju der Zeit zu bewerkſtelligen unternommen, 


wenn dieſe fid) von ungefahe voll seigren, da mar als- 
denn ihren Samen ſammelte. Seder Blumenliebhaber 
kennet die Vortheile, den Gamen mit einent Freunde zu 


verwechſeln, vor deffen Aufrichtigkeit er uͤberzeugt ſeyn 


kann. Wenn die aus dergleichen Samen erwachſenen 


Pflanzen ungefahr den dritten Theil ihrer Staͤrke erlangt 


haben, ſo befoͤrdert man durch alle moͤgliche Mittel ihr 


freies Wachstum. Dies iſt die Zeit, da die Blumen⸗ 


Aaa3 Knoſpen 
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Knoſpen ihre endliche Bildung annehmen. Man rau 
met die Oberflaͤche der Erde zwiſchen den Pflanzen einen 
Zoll, oder etwas tiefer, wenn es ohne Verletzung der 
Wurzeln geſchehen kann, hinweg, und ſchuͤttet an de⸗ 
ren Stelle einige voͤllig ſriſche und fette Gartenerde, oder 
diejenige Miſchung, welche die Pflange liebt. Hierauf 
begießet man fie fanft, and wiederhohlt es nachher tag 
lid) in geringem Maaß. Man lafe auf jeder Pflanze 
nur einige Blumen reifen , um nicht die Wurzel durd 
mehrere Blumen yu erſchoͤpfen, als sum Gamen be: 
ftimme find; und da ber: Game der erften Blume der 
befte ift, fo lage mar diefe allein ftehen. Wenn die 
Pflanze von derfelben blihenden Are ift, wenn ficd fo 
viele gedffnet haber, als man ftehen laßen will; fo brid 
man die ibrigen in Dem Knofpen ab; die Staͤngel bin 
det man auf, reiniget rings um die Pflanzen, in guter 
- Entfernung, die Erde, bricht fie Sfters mit einer Hace 
auf, und begießet fie. . 
Der Wachstum des Samens mus ſehr genau beob- 
achtet werden, und er darf nicht langer an Ber Pflanye 
bleiben, als bis er voͤllig ausgewachſen und etwas bart 
geworden ift. Darauf breitet nrau ihn auf einem Tiſche 
an einem luftigen Orte aus, und wenn er gehoͤrig in 
den Schoten abgetrocknet iſt, hulſet man ihn aus and 
trocknet ihn wieder. Iſt er alſo abgehaͤrtet, ſo hebet man 
ihn in Stoͤcken bis su der Säezeit auf. Auf dieſe Weiſe 
ſammle maw eine große Menge; und ſindet man einigen 
unreifen Samen darunter, fo werfe man diefen hinweg. 
Suv Ausfaat ermahle man in dem Pflangengarten ein 
Sif Land, weldhes gegen Suͤdoſt lieget, fic) gemaͤch⸗ 
lich erhebet, und durch welches die Luft aug den warmen 
Gegenden freidurchweben fann. Es mus feinen Schatten 
pon Haufern oder Abtraufe von Baumen haben; aud) duͤr⸗ 
ferrnicht grofiere Gewoͤchſe, noch ſonſt etwas, welches den 
ausgeſaͤeten Pflan gen die Mahrung, entriehet, in der Mahe 
ſtehen. Man gabe die Erde einen halben Spaden cief 


aug, 
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aus, bringt dafuͤr einige Erde von derjenigen Miſch⸗ 
ung dahin, welche den Pflanzen angemeſſen iſt, und 
bereitet ein Beet davon, einen Spaden oder etwas tie⸗ 
fer. Man macht das Beet in einer abſchuͤßigen Lage; 
der hoͤhere Theil deſſelben mus gegen Nordweſt, und der 
niedrigſte gegen die entgegengeſetzte Gegend liegen. Ein 
Roll it fir 7 Fuß ungefaͤhr der rechte Fall, fo daß ein 
Beet von 21 Fuh, weldyes die rechte Lange ift, 3 Zoll 
Abfall haben wird. Das ganze Stuͤck befomme in einer 
Breite diefe abhangige Lage, wird aber in verſchiedene 
kleinere Beete, Durd) die nach der Lange hingehenden 
Gaͤnge, abgetheilet. Diefe werden in ver Entfernung 
von 5 Fuß angeleget, und breit genug gemacht, daß ryan 
darauf auf⸗ und abgehen kann, die — gehoͤrig zu 
beobachten, und die noͤthigen Arbeiten vornehmen ju 
koͤnnen. Auf dieſe Beete ſaͤet man den Samen ziemlich 
duͤnn, und ſiebet etwas Erde daruͤber. Cin Strohhalm 
Breite iſt in den meiſten Fallen hinlaͤnglich; man mus 
-“fid) aber auth bier nach der Pflanzenart richten. Wenn 
“Der Same alfo bedeckt ift, fo fae man zum zweitenmahl, 
nd laße den Samen unbededte liegen. Es mus aber 
das leztemahl weniger, als das erſtemahl, geſaͤet werdert, 
nnd beides zuſammen nicht mehr denn Halb foviel ſeyn, 
als man gewoͤhnlich auf gleiden Raum gu ſaͤen pflegt. 
Drei Tage darauf, da der Game gefaet ift, begieBet man’ 
“pas Beet gelind, und wiederhohlt diefes alle 3 Lage, 
“ausgenommen wenn der Regen es unndthig made. 
“Fallen su heftige Regen, fo mus man das Beet durch 
Die it gehdriger Menge aufgehangenen Matten ſichern. 
“Man wird diefes am beften bewerfftelligen, wenn man 
“von dem hoͤchſten Ende, welches mit einer Wand verſe⸗ 
hen wird, eine Matte bis gum niedrigiten ziehet, und fie 
in der Mitte drei: oder viermahl unterfiuger. Cs mus 
ſtets etroas dergleidhen in Bereitſchaft ſeyn; jedoch braucht 
man es nicht eher, als wenn es heftig regnet, welches, 
“wenn das Beet nicht bagegen gefidhert wird, unter dem 
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kelmenden Samen, oder den jungen auſgegangenen 
Pflanzen eine unbeſchreibliche Verwuͤſtung actin 
wird. Der ungehinderte Fortgang wird, bei allen unter: 
hrochen, und viele werden aus der Erde gewaſchen; da 
— gelinder Regen fie, erfrifchet und ihnen ſehr zu⸗ 
traͤglich iff. 

Wenn die Pflanzen aufgegangen find, und etwa zu 
bicht fiehen, fo ſchadet eine der andern. Findet fic 
dieſes, fo mus man fie uͤberziehen, und Ddiejenigen, mel- 
de man aushebet, von dew ubvigen entfernt, auf tin 
ander ‘Beet pflanjen. Man vertilget alles Unfraut bei 
den Pflanjen, und begießet fie forgfalei — — 
Man bedienet ſich hierzu einer feinen GieBfanne, elc 
Feine Spalten oder Riſſe hat, damit das Waſſer wie ein 





ſanfter Regen herabfalle. 


~ 


nien in die Lange und Breite ab, und richtet 


Wenn die jungen Pflanzen auf dem Samenbeet ei 
nige Starfe erlangt haben, fo richtet man neue Beet 
fir ſie zu, welche zweimahl groͤßer find, als das erf 
Der Raum dazu wird. in einer Ahulichen, Gegend de 
Pflanjengartens ausgefuchet;. nur daß fie mek 
Morgen liegt, und die Erde einen ganjen Sp 
tief ausgegraben wird, Auf den. Grund fireuet. x 
Steine, und ſtoͤßt fie mit dem Ruͤcken des Spadens Ff 
aber nur feicht, nieder,  Hierauf macht man dee 
von eigner gemiſchter Crde 15. Sup tief, und 
der abſchuͤßigen Lage, rundlich. Am beften gefd 
fes, wenn man die Seiten abjticht,. nachdem de 
geebnet ift, damit der Srelle Obertheil nduich, w 
Sandgang im Garten, werde. Man verbreitet t 
ne gleich uͤber die obere Fladhe; die gemiſchte Erde 
regelmapig eingeſchuͤttet, und das ganze Beet 
wenig rund gemacht, Hierauf cheilet man es 




















nach Der Grofe der Pflanjem, daß e weiter oder n , 
von'einander Foinmen, Die kleinſte Enefernung mu 
jedoch nicht unter 13 oll feyny damit man fas jut 
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Jaͤten zwiſchen ihnen habe. Wo ſich die Linien einan · 
der durchfreugen, macht man Gruben. Die rechte eit 
um Verſetzen der Pflanzen, iſt der Abend eines truben 
ages, wenn der Suͤd⸗ oder cin anderer. Mebenwind 
, t; und da man nicht alle Pflanzen an Cine Abend 
verfeben fann, fo mus man es ausſetzen, bis die Witte⸗ 
rung wieder zutraͤglich iſt. Bei. dem Ausheben der Pflan⸗ 
zen mus man ſorgfaͤltig verhindern, ihre Wurzeln zu ver⸗ 
letzen. Das andere Beet mus fo nahe als moͤglich bei 
dem Samenbeet liegen , damit die Fafern nicht von der 
- Luft bei, dem Wegtragen ausgetrocknet werden, weil nian - 
von der alten Erde niche mele an ihnen laßen mus, als 
um den Wurgelfopf hanget. Die Enden der Fafern 
werden abgepubt, ehe man die Pflanzen einfege ; ‘man 
ſetzt fie gerade, und druͤcket behutſam die Erde dicht an 
die Wurzeln. Mad) dem Einpflanzen begießet man fie 
ein wenig, und [aft fie, die Mache uͤber, unbedeckt; eine. 
Stunde nad) Gonnen Aufgang siehet man Matte oder 
Leinwand in gehoͤriger Hoͤhe aber fi wher um fie vor der 
— zu beſchatten, und. lage dieſe Dee bis gegen 
bend liegen, wenn mar fie wieder begießet. Diefe 
ander, eſchieht ſolange, bis ſie voͤllig angewurzelt 
Aind; uͤberlaͤßt man ihnen, ihren Sommerwuchs 
— weitern Beiftand, als eines fleißigen Jaͤtens, forte 
gufegen. Man bridjt die Erde zwiſchen ifnen zuweilen 
nent und —— ſie nach Beſchaffenheit der Witterung. 
Zu Ende des Herbſtmonaths mus man die Erde ein⸗ 

" wail, und im folgenden Frahling und Sommer zwei⸗ 
mahl, auffriſchen. Man mus daher immer dieſelbe gee 
miſchte Erde bereit halten, nur daß man fie in dem cic: 
nen und andern nad) und nach verandert. Je anger fie’ 
fs Feuchtigkeiten an ſich ziehen Fann, defto beffer ift fie. 
, Man bereitet fie. folgendergeftalle zu. Man nimmt 
von einigen Haufen, die aus verſchiedenen Theilen vere 
** find; cinen Sheil gemiſchte Erbe, die jedoch aus ane 
— —— als die leztere, woraus 

‘ ris a: 4 aa § das 
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das lezte Beet gubereifer wurde. Man cheilt diefes in 


drei Theile, und ftellet auf jedem, sum Unterſcheide, ein 
Reichen. Mit dem erften Bheile vermenget man zur 
Halfte feinen Flußſchlamm, und bezeichnet ihn mit J. 
Qu dem andern thut man | verfaulte Holzerde, und be⸗ 


jeichnet es mit ll. Dee dritte Theil wird mit F verfaul⸗ 


ten Rubduanger verfeset, wohl unter einander gearbeitet, 


3 und mic 11] bemerfet; Dieſes mus seitig im Gommer 
geſchehen. Zu Cnde des Heebftmonaths ſticht man die 
. obere Flaͤche der Beete ab, over ziehet fie mit einer Hacke, 


1 Zoll cief, auf, jedoch behutſam und genau um die 


G 


» fen anfangen, nimmt man r 
. dem ganjen. Veet oben die Erde hinweg, und hirer ſich, 
_ auf ixgend eine Weife die Wurzeln su verlesen. Man 
nimmt alle die gemifchte Erde hinweg, welche man im 
Herbſt hinlegee, weil fie nunmehr ihre ganze Kraft verloren 
hat, An ihre Stelle bringt man die Crdevon dem zweiten 
. Haufen, und macht das Beet eben, und ZF Boll Hier 
. als vorher, und begieBet von Zeit su Zeit die Erde. 


. Stangel der Pflanjen. . Aw die Stelle der weggenom⸗ 


menen Erde bringt man von dem erften Haufen foviel, 


daß das Beet einen Boll Hiher wird, als es vor: 


her war. Rings um die Staͤngel jeder Pflanze haͤufet 


man noch befonders die Erde ungefahr 2 Zoll hod), und 
1G Zoll im halben Durchmeffer, an. Dieſe mehrere 


Dicke der Erde wird den Froft von den Wurzeln abhal⸗ 
fen, und anftatt einer nenen Verfegung dienen, da man 
denobern Wurzeln neve Cede giebt, da unterdeffer die 
Pflange doc) nicht geruͤhrt wird, und die untern Wur⸗ 


zeln unbewegt ftehen bleiben. Zu Anfange des Fruͤh⸗ 


lings, wenn die Pflanzen on zum Bluͤhen zu ſproſ⸗ 


ll tief oder etwas mehr von 


Wenn endlich die Bluͤhtknoſpen an den Pflanzen 


zum Vorſchein kommen, nimmt man die obere Flache 
noch einmahl hinweg, und erſetzet den leeren Naum vom 


dritten Haufen. Alsdenn hacket man die Oberflaͤche alle 
Wochen einmahl etwas auf, und begießet alle Morgen 
und 
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und Abend die Pflanzen uͤber und wher; denn dies iff 
die Zeit; da fie Hinlanglid) Mahrung verlangen. Jedoch 
mus man dabei auf die Trocdenheit der Erde Ruͤckſicht 
nehmen, damit man fie nicht dbermaffere. Giebt man 
ihnen aber foviel Wafer, als fie gehdrig annehmen, fo 
erhalt man die Erde fahig, es allexeit dürchzulaßen, und 
die Wurzeln im Stande zu erhalten. — Auf diefe Weife 
wird man fie unter allen denen vortheilhaften Abſichten, 
welche die Matur, ihre Blumen zu vergrdfern und zu 
verdoppeln, nimmt, gum Bluͤhen bringen, Dieſer 
Sorgfale ungeachtet aber werden fid) dennoch einige ein⸗ 
fach und fchleche blihende unter ihnen befinden. Diefe 
lextern veifet man aus, da man die erftern hingegen auf 
alle Weife ins folgende Jahr gu erhalten ſuchet. Die 
vollen Blumen zeichnet man sum Gamen aus, und bee 
obachtet diefes Verfahren bei dem Erziehen der ee 
Pflanzen, wo der andere Verſuch den gluͤcklichſten 

folg zeigen wird. | i. fe 

Zur Vergroͤßerung und ftdrPerer Fuͤllung der 
Bluͤhten dienet uͤberhaupt, daß man danh und wane 
die Gewaͤchſe mit Schafmiſt, in Regenwaffer zerrieben, 
begieße, und ſich einer guten Topferde bediene, zu deren 
Zubereitung ich unter dem Art. Erde verſchiedene An⸗ 
weiſungen mittheilen werde. 


A A method of producing double. flowers from fingle by a regular 
courfe of culeure, by JOHN HILL. The fecond ediuon , Lond. 

«1759, &% 406. uw. 8 &. T. i * 
Unterricht, mie man doppelte Blumen aug einfachen ziehen foll;- ans 
ills Method 2¢. uͤberſ. ft. im 17 Th. Der Oecon. phyfical. AbHdt. 

pj. 1760, 8. ©. 52-79. ; 
Die Art und Werle, burd cine vegetal ige Ordnung der Cultus 
oder Wartung, gefillte Blumen aus einfachen gu ziehen, von D. 
Jo. Hill, aus dem Engl. uͤberſetzt Nuͤrnb. 1766, gr. 8. 3B. 
n 8-&.S. Ein Audyug daraus, ft, im 12 St. des Wittenb. 

Wochenbl. a, d. J. 1769, S. 89 f, — 
Gottl. Rammelt unterſuchung, warum unter dew gefuͤllten Blu⸗ 
men viele gar keinen Samen, manche ſparſam, uud mance 
reichlich, tragen, ft. iu deſſen gemeinnuͤtz. Abhandl. x. U Th. 

Dalle 1773, 8, S. 257 - 260. 


Verſuch 
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Verſuch einer Erklaͤrung von der Eutſtehungsatt Ser Pflanzen mit 
gefuͤlten Blumen, vow D. Ge, Chr. Scheibner, ft. imas Sr. 
der gel. Heicr, zu den Bridw. Anz. v. J. 1762. 

Jo. Ge. Siegesbeck Unterfuchung der Urfache der Entfehung 
Dever gefiiliten Blumen Uberhaupt , welche m-regno vegerabili 

gaeutrsfigns ft. im ax Verſ. der Brest. Samml. Jul. 1722, 

ne Eales: Ss 


Won Veraͤnderung der Sarben der Bluͤhte. 
Es ift allhier die Rede nicht von einer ſolchen Farben: 
Veranderung, welche in dem natuͤrlichen Triebe der (pie: 
fenden Satur ihren Geund hat; wiees 5. E. Blumen 
giebt, die, ſtatt ihrer gemohnliden Farben, gruͤn bli 
hen, wovon man im.51. St. des Wietenb. Wodenbl. 
v. J. 1770, eine leſenswuͤrdige Abhandlung antriffe; 
fondern ic) geige ier, wie ſolche durch Runftmictel, zu 
bewirfen fey. 3 erring 

Zur Veranderung der natuͤrlichen Farbe in eine fol- 
che, welde die Natur an den Blumenforten nicht zu 
ersicler-efege, hat man zwei Verfahrungsarten vor ſich. 
_. I, Man nehme Schafmiſt, knete und arbeite denſel⸗ 
ben mit Salz und Eſſig wohl durch einander, thue 5 
ausgepreßten Rautenſaft hinzu, vermiſche es wohl, ma⸗ 
che eine Grube in die Erde, daß einer guten Fauſt groß 
ſolcher Maſſe darinn fiegen könne, und pflanze darein 
eine Staude oder Pflanze von einer weißen Blume, z. E. 
Nelken, Levcojen, u. d. gl. fo wird die Bluͤhte dunkel 
gruͤn. Will man die Bluhte blau haben, fo nehme man, 
anſtatt des Rautenſafts, pulveriſirte blaue Kornblumen. 
Die Pflanze mus, wenn es noͤthig, fleißig begoſſen were 
den, und gwar mit Flußwaßer. 

2. Man trode eine fette Erde an der Sonne, oder 
auf dem Ofen, bis fie gu feinem Straube gerieben were 
den Fann, Man fille damit einen Blumentopf an, und 

ſetze eine weife Blumenſtaude oder Zwiebel Hinein; ſtelle 
dieſelbe fodenn an die Luft, daf weder Than nod) Regen 
darauf fallen Fann, doch aber die Sonne hinan (deinen 
mige, und begieße die Pflanze ſodenn caglich mit nachbe⸗ 


ſchriebe⸗ 
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ſchriebenem Waſſer, nachdem man die Farbe haben will; 
jedoch mus die Pflanze mit der Wurzel, oder die Zwiebel, 
eine Nacht uber in ſolchem Waſſer gebeizet werden. 
Das Faͤrbewaſſer bereitet man folgendergeſtallt. Zur 
rothen Farbe kocht man Braſilienſpaͤne mit genugſa⸗ 
men Waſſer eine Stunde lang. Zur gruͤnen Farbe fos 
chet man abgesogene vollreife Kreuz oder Wegdornen- 
Beeren mit Wafer ab. Bur — Farbe nimmt 
man unreife und ein wenig geſpaltene Kreuzdornenbee⸗ 
ren, oder auch Safran, und kochet es auf gleiche Art ab. 
Es iſt hierzu dag Regenwaſſer am zutraͤglichſten. 
Ein mehreres hiervon werde ich bei beſonderer Ves 
ſchreibung dazu bequemer Blumenſorten anfuͤhren. 
Man kann ſich auch das Vergnuͤgen machen, Blumen von 
blauer und Fleiſchfarbe gruͤn zu faͤrben, wenn man mit ei⸗ 
ner rauchenden Tabakspfeife im Garten ſpazieren geht, und den 
Rauch an die kleinen Malven, die rothen und blauen Winden, 
die Balſaminen, Jalappen, Aſters, und andere rothe und 
blaue Blumen, — an das rothe Thlaspi, blaͤſet. 
Sie bekommen die ſchoͤnſte gruͤne Farbe, ob ſie gleich nach kur⸗ 
ger Zeit verwelken. · Das Thlaspi aber mit der weißen Blume 
wird (hon el Was diefe Berdnderung verurfachet, iſt das 
fluͤchtige und febr fein verduͤnnte, folglich febr wirkſame Laugens 
Gals im Tabafsraud. Denn, wenn man die Blumen nit ei: 
nem fluͤchtigen Langenſalz, nehmlich mit dem Salmigeſpiritus, 
beſtreicht, fo werden fie ebenfalls, zumahl wenn die Sonne dar⸗ 
auf ſcheint, gar bald und (din grin. Wenn man: cine Nofe 
mit angezuͤndetem Schwefel beruͤhrt, fo wird fie weig. Die al: 
kaliſchen Sahje haben unter andern die Eigen{chajt, daß fie die 
blauen Gafte der Gewaͤchſe grin farben, fo wie man folde mit 
fauren Galjen roth farbet. ae 

Gon der Berdnderung der Farben an Blumen, Blaͤttern und Sa: 

— rf. das 15 St. Oey Svan’. Sammlungen, Nürnb. 1757, 8° 
272-~2 . 

Anmertung don dem die blaue und Fleiſchfarbe der Blumen grim 
machenden Tobaksrauch, . ft. im’ 21 St. derſelben, Nuͤrnb. 
1758, 8. ©. 370 f, ; | ? ce 

JO. SEBAST. ALBRECHT obf. de colore flotum Thlafpios Cretici 
veriusque Tabaci fumo mutato, ft. in. den AA. pliyf. med. . Acad 
N.C. Vol. VI, Obf.121- | ieee? ts ae ae 

Pet. Chr. Wagners Nachricht vow (einer dfters gemachten Erfaht⸗ 

“ung , vermittelſt dev fluͤchtigen und unfichtbaren Duͤnſte Cee eet 
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miakgeiſtes, die Garten elfen an ihren Stoͤcken mit dieietlei 
fremden und ungewoͤhnlichen Farben zu zieren, ſt. im as St. dex 

rant. Samml. Nurnb. 1760, 8. S. 319 — 317. 

Sin Derdnderung und Verbeiferung Ses Ge- 

ruchs einer von Viatur-unangenebm riechenden 
Blume, laͤßt mar, nach der Vorſchrift des Ferrarius, 
den Gamen 2 bis 3 Tage itt Nofenwaffer, darinn ein 
weniq Biſam zerrieben worden, einweiden, und vor 

dem Gaen ein wenig trodnen. Die davon entftandenen 
Blumen zeigen eine Verbefferung’ des Geruchs, aber 

nicht voͤllig. Von diefem Gewaͤchs nimme man den 
SGamen 'wieder, und weichet ihn ein; fo wird der Ge- 
rudy nod) mehr verbeffert; und wenn man wieder der 
Samen davon nimmt, und alfo einweichet, fo follen die 

ſolchergeſtallt in der dritten Generation gewonnenen Blu⸗ 
men wie Roſen und Jasmin riechen. Soviel ift gewiß, 
daß, wenn man mit einem Blumenzweig vom Dictam⸗ 
nus eine wohlriechende Levcoje gelind uͤberſtreichet, dies 
felbe auch ftinfend wird und bleibt. 

Will man mitten im Winter Swiebelblumen 
in Ser Bluͤhte haben, fo Faun ſolches entweder durch 
ned Auflegung aufs Waſſer, oder auch in der Erde, 
geſchehen. ee : J 

Das Auflegen aufs Waſſer, laͤßt ſich vom 
September bis in den Februar vornehmen, und 
wie Grotjan im 1 Th. ſeiner phyſical. Winterbeluſtig. 
S. 20 fgg. zeiget, die Flor ſogar auf einen gewiſſen Tag 
beftimmien. Man bedienet fid) hierzu einer gewiffen Are 
Glafer, welche Blumengldfer genanne werden. CEs 
find diefelben unten etwas weiter, als oben, aud) mit 
einem Nande, kurzen Halfe und folden Oeffnung verfe- 
Hen, daß eine Zwiebel, wenn man fie darein leget, nidhe 
hinunter und ins Glas falle, fondern darinn hangen 
bleibe. Es giebt grdfere und fleinere Sorten derfeiben, 
nach der verfchiedenen Grofe und Beſchaffenheit der 
Zwiebeln. Auf diefe Glafer legee man die Zwiebeln, 
Und filet fle ſoweit mit Waffer an, daß diefe von urcten 
| bis 
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‘bis auf die Haͤlfte darinn gu liegen kommen. Die Mei⸗ 
nung dererjenigen, welche vorgeben, die Zwiebeln muͤ⸗ 
ſten alſo geleget werden, Dap zwiſchen ihnen und dem 
Waſſer ein Fingerbreiter Raum bleibe, iſt grundfalſch. 
Wo gedachte Blumenglaͤſer entweder gar nicht, oder 
nicht fuͤglich, zu haben find, darf man nur einen gewoͤhn⸗ 
lichen Blumentopf nehmen, unten die Yoder mit Kok 
verſtopfen, und mit Bleiaſche verlothen, damit das Waſ⸗ 
fer nicht durchlaufe, und von etwas ſtarkein Kupfer⸗ 
Drath einige runde Gitterchen machen lagen, wore 
ein Die Zwiebeln fic) alfo legen lapen , dap fie nicht 
durchfallen, ſondern nur bis beinahe auf die Halfce durch⸗ 
gucken; diefe leget man mit den Swiebeln in den obern 

Heil der tdpfernen Gefchirre, woſelbſt fie veſt tegen, 
und fillet die Geſchirre gehdrig, bis auf die Halfte dev 


7 Rwiebein, mit Wafer. Man Fann aud) auf die Oeffs 


_ Mung des Lopfs ein Brett paffen, in welches 6 bis 7 
Locher, gleichweit von einander, fir die Zwiebeln, und 
neben einem jeden eben foviel Fleinere, fur die Stecken 
um Anbinden dex Blumen, gebohret werden. YAlsdenn 
* man den Topf mit Waſſer bis zum Rande, und 
ſetzet die Zwiebeln dergeſtallt in die Locher, daß ſie mit 
dem unterſten Theile das Waſſer beruhren, da ſie denn 
fruͤhzeitig zu bluͤhen anfangen. Wenn fie abgeblisher 
haben, wird die Zwiebel verſchrumpft nach und nach ſich 
durch das Loch ſenken, und im Waſſer ſchlapp werden, ſie 
wird aber, anſtatt darinn zu verderben, in kurzem ſo groß 
werden, daß ſie nicht wieder hindurch kann, und zugleich 
verſchiedene kleine Zwiebeln anſetzen. Dieſes hat Anlaß 
gegeben, einen Verſuch zu machen, wie die Zwiebeln 
i verhalten mogten, wenn fie wabhrend der ganzen Zeit 
ihrer Bluͤhte unter dem Waſſer gehalten widen; und 
Die. Erfahrung Hat. gelehret, dap es fehr gut gegangen, 
Ja, daß fie viel ſtaͤrker und ſchoͤner gebluͤhet, ais wenn 
ſie in dev Erde ſiehen. Da es aber, bei diefer lezten 
Methode, Muͤhe koſtet, das Brett unter Waſſer zu hal- 
AGEs — — ten 
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ten, {8 ift es Geffer, Ratt deffen eine Bleiplatte, von eta 
4Pfund, im Quadratfuf, su nehmen, und diefelbe nach 
der Groͤße det Oeffaung des Topfs ju ſchneiden. In 
dieſelbe muͤſſen Loͤcher fuͤr die Zwiebeln und Stecken ge⸗ 
macht werden; und damit dieſe nicht auf die Blumen 
‘fallen, mus man eine andere Bieiplatte mit Lichern, 


+ Die mit denen in der obern Platte sufammenpaffen, auf 
den Boden des Topfs legen. Auf diefe Art werden die — 


+ Srecfen beftandig veftftehen; und da die Zwiebeln ver: 
mittelſt der obern Bleiplatte, ftets unter Wafer ftehen, 


> werden fie fehr lebhaft und ſchoͤn bluͤhen. Dei oberige — 


dadjten Blumenglafern Hat man nod) den Vortheil, dak 
man, die ganze Zeit fiber, die Wurzeln wachſen ſehen, 
und auf das Waſſer beſſer Acht haben Fann. 
Zum Wafer + Vlumenhau iſt niche jedes Waſſer 
dienlich. Ein allzuhartes und ſalpetriges oder vitriol 
ſches, taugt hierzu nicht. Friſches Regen ⸗ eder ein 
weiches Flußwaſſer ſind die beſten. Einige haben ge: 
glaubt, die Kraft des Waſſers dadurch zu vermehren, 
wenn fie ein wenig Salpeter damit vermiſchten; Andere 
haben Erde oder Gand auf den Boden geſchuͤttet; al- 
fein, die Crfahrung hat alleseit gelehret, daf es mit blo⸗ 
fem Wafer am beften geht. Bevor die Zwiebeln auf 
das Waffer gefege werden, mus diefes einen gehdrigen 
Grad der Warme erreicht haben. yur diefer Abſicht fey: 
set man das hierzu ndthige Wafer in einem befondern 
Geſchirre auf den heißen Ofen, und laͤßt es daſelbſt ‘foe 
lange ſtehen, bis es warm ift, bringt es alsdenn unver: 
zuͤglich in ein Fenfter diefer Geube, und laͤßt es 1 Stunde 
oder aud) nur folange aflda ftehen, bis ihm, dem Wn: 
fchein nad), alleWarme wieder vergangen ift. Alsdenn hat 
es bie gehdrige Temperatur. Dergleichen Wafer ift den 
Rwiebein, wo moͤglich, alle 24 Stunden, nachdem das 
_ alte zuvor jedesmahl vollig abgegoffen worden, gu geben. 
Wollre man dieſes nur ‘alle 5 oder 6 Tage wiederhoblen, 
fo wirde es cine Hinderung im Wadstum verurfachen ; 
bas 
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das Waſſer pflegt als denn aud) etwas gruͤnes anzuſetzen, 
und faul und ſtinkend zu werden. Beim Waſſergeben 
mus man die Zwiebeln nicht aus dem Geſchirr heraus⸗ 
nehmen, zumahl wenn ſie ſchon lange Wurzeln getrie⸗ 
ben haben, weil dieſe oͤfters dadurch Schaden leiden, 
ſondern es iſt beſſer, ſolche ruhig liegen zu laßen, und 
das alte Waſſer ſacht abzukippen, wozu ſich allezeit nod) 
Oeffnung findet, und das friſche durch eben dieſe wieder 
zuzugießen. 
Aus wiederhohlten Verſuchen mit getrockneten und 
friſch aus der Erde genommenen Zwiebeln, hat man 
wahrgenommen, daß die erſten ſich am beſten gehal⸗ 
ten haben. Denn da diejenigen, welche man friſch aus 
der Erde nimmt, voller Saft ſind, fo werden ſie, nach⸗ 
dem ſie iht voriges Element zu verlaßen genoͤthiget wor⸗ 
den, in dem andern nicht ihre hinlaͤngliche Nahrung fos 
bald wieder bekommen; auch verfaulen allezeit die fate 
richten Wurzeln, welche in der Crde gewefen, nachdem 
fie ins Waſſer geleset worden, an deren ftatt neue wies 
Derum ausſchießen muͤſſen, weswegen fie laͤngere Zeit er⸗ 
fordern, bis fie zur Bluͤhte kommen. Die Zwiebeln 
ſelbſt werden zwar dabei nicht verfaulen, aber doch nie 
ſo ſtark werden, als wenn man ſie trocken ins Waſſer ge⸗ 
ſetzt hat, weil ſie ſich allmaͤhlich mit Feuchtigkeit anf 
ien, und nad) und nad) aufſchwellen. Die befte Mee 
thode bei diefer Behandlung ift, daß man die: Zwiebeln 
anfanglich nur auf die Oberflaͤche des Wafers fest, wor⸗ 
auf fie ſehr ftarfe Wurzeln tretben werden.  Madydens 
‘fie ſolchergeſtallt 6 Wochen geftanden, gießet mart foviel 
Wafer hinju, bis die Zwiebel ganz damit bedecfet wird, 
und erhale daffelbe in diefer Hohe, bis fie ausgebluͤhet 
hat. Zuweilen wollen die Zwiebeln, folange fie nod 
ber dem Wafer fiehen, an einigen Stellen anbruͤchig 
werden, wobei alles Reinigen vergeblich ift, indem die 
Faulung fic) nur weiter audbreiter, und oft 2 bis 3 
Haute durchfrißt. In dieſem Falle mus man die Zwie⸗ 
Dec Ent. VT. BH bel 
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bef ſofort mit Waſſer bedecken, fo wird alsdenn die fiw 
lung gehemmet. a 
Wenn man die Zwiebel einſetzt, mus fie forgfiali 
- pon aller Unreinigfeit, weldye ſich unter am Fuße beſo 
det, gereiniget werden, indem man Ddiefelbe mit a 
. Spike eines Meffers abfchabet, bis das reine Fleiſch 2 
Vorfchein Forme, Auch mus man alle fofe Haute, * 
gar dig braune, abfchaten,, bis die Zwiebel weif wm 
Go oft die auffern Haute trocken werden, muͤſſen (ie 
gefchalet merden, damit fie feine Unreinigkeit ins De 
fer bringen. a. 
Die Gefchirre mit den Zwiebeln muͤſſen in os 
Zimmer, welches niche aflein leicht su erwaͤrmen, 
auch von der Beſchaffenheit iſt, daß die Waͤrme in 
hem nicht allzugeſchwind fid) wieder verlieret, an 
Senter geſetzt werden, wo fie manchmahl der Come 
Blicfe nd ihrer Warme genuͤßen koͤnnen, rweil te 
die Blumenſchoſſe nicht felten taub zu werden pflege 
Das Zimmer mus wenigſtens ſoviel Warme haben, 
es Feinen Froſt an die Zwiebeln kommen (aft, und⸗ 
mus, um das Eindringen der Kaͤlte zur Nachtzeit uuw 
hindern, mit Fenſterladen verſchloſſen werden fon 
Bei recht ſtrenger Kaͤlte pflegt es ſich bisweilen gue 
geben, daß die in den Seubenfenftern auf dem Be 
liegenden Zwiebeln, bei Tage, des Cinheizens ungi™ 
tet, etwas eingufrieren pflegen ; dergleichen g 
Qwiebeln aber thun dennoch Diehfte, wofern nut 
Froſt fie niche allzuſtark angegriffen har, Sobaldu⸗ 
den Froſt gewahr wird, mus man fie fofort aust 
Senter nehmen, und. an einen dem Ofer nicht jv ” 
Hen Ort ſetzen, damit fie in gelinder Warme wieder 
thauen koͤnnen. W 
Dic Erſahrung hat gelehret, daß die 3 en, wad 
ſchiedene andere Gewaͤchſe, in. dem Waffer zu einer —8 
Vollkommenheit gel als in Der Erde. Ja, cine ger 
Art Hyacinthen, Kaiſers-Juweel genannt, kommt mieunct: 
odet doch hoͤchſt ſelten, fowsit, Dag fig ihre Satncaigci 
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vorbringt, wenn fie nach der: gewoͤhnlichen Art in dee Erde bluͤ⸗ 
bets laͤht man fie aber im Waſſer bluͤhen, fo bekommt fic ihre 
Schoten. Die Wurzela der WAnemone und Ranunkel (dies 
fen nad) dicfer Art ſehr gute Stangel; allcin, die Blumen find 
gemeiniglich verfehret, welches von dem Mangel freier Luft hers 
surdbren ſcheint. VNelken bluͤhen im Waſſer fehr gut, and die 
YAuriculn machfen freudig ad blihen, wenn man Fleiß dabei 
anwendct. Rofen, Jasmin und Geisblatt, finnen ebenfalls 
nad) dicfer Methode yum Bluͤhen gebracht werden; fie wachſen 
gut, und treiben Schoͤßlinge. Auch Founen die faftigen Gee 
waͤchſe, als: die Opuntia, oder indianifche Seige, auf diefe 
Art gejogen werden. Wenn man cin abgeſchnittenes Stuͤck eis 
nes Blattes diefer Pflanze einen Monath lang trocknen laͤßt, bis 
ef tie cine Diinne Haut ausfeht, fo wird es, fobald es ing Was 
fer geſetzt worden, aufzuſchwellen anfangen, darauf faferichte 
Wurjzeln treiben, und neue Blatter Hervorbringen, wenigſtens 
chen jobald, als wenn es in der Erde ſteht Es ift dieſes bet 
dieſer Art Pflanjen defto feltfamer, teil fie in ihrem natuͤrlichen 
Stande in der Erde nicht viel Waffer vertragen koͤnnen. Es 
wachſen aber auf diefe Art nicht allem die wicbel + wurzelidten 
Gewaͤchſe, fondern man Fann aud andere, und fogar aus dem 
Santen, ſolchergeſtallt um Wachstum bringen. Eine Bohne, 
eine Erbſe, welde alfo aufs Wafer gefegt worden, wird yu ih⸗ 
rer natirliden Hoͤhe wachſen, bluͤhen, und ihre Schoten mit 
reifen Gamen hervorbringen, Eben fo wachſen aud) kleine Sas 
menkoͤrner, wenn man fe in Wolle aufs Wafer bringt. - 
Auſſer dem ovientdlifchen Syacinth mit feinen Urten, laſ⸗ 
ſen fic aud) einige Sorten von Narciſſen, Jonquillen, Tas 
setters, der wilde'Crocus, Schneetropfe (Viola bulboſa), 
andeoch cinige andere, auf dem lautern Wafer ohne Erde treis 
ben, Die Tulpen wollen dieſen Unban /ſchon nicht.annchmen 
obfdhon vielerlei Verſuche damit gemacht worden, find. . Und ob 
man gleich) verfidern wollen, daß cine gewiffe Tulpen: Urt, 
Duc de Tolle genannt, fid} hierzu voryiiglid) ſchicke, fo find dod 
Die Damit angeficlten’ Verſuche ebenfalls leer quégeqangen. 
Wenige und fleine’ Wurjetn find war aus diefer ſowohl, als 
ndern auf das Wafer gclegten Tulpen, ausgewachſen; gruͤne 
Blatter, cinen Blumenflingel und Xnofpen hat man daran ges 
feben, aber feine vollkoumene Blume. Wie man durd) Ber 
‘trug auch Wintertulpen auf dem Waſſer gezeuget habe, erzaͤhlt 
Srotjan, im 2ten Vp. finer phyſikal. Winterdeluftig. S. 2, f. 
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Es ift die anigt befchriebene Wintergartneret eine 
gewaltige Verwuftung der Zwiebein, wenn fie zumahl 
nad) vollendeter Flor nicht fofort vom Waffer genom⸗ 
men, abgetrodret, und in dem nadft darauf folgen 
den Fruͤhjahr oder Sommer wieder ins Land verpflany 
werden. 

Die mehreften Zwiebelgewaͤchſe, insbefondere abe 

‘alle Tulpenforten, Hyacinthen, Yonquillen ,  Tagetter 
fafen fic) aud) 3ur Winterszeit aus Ser Erde 
zur ſchoͤnſten Slor bringen. Cin uUnterfeheid abe 
zwiſchen diefem Erd» und jenem Waffer-Blumenbar | 
findet fid) Darinn, daß die Erdblumen, wenn derer Toͤpfe 
guviel in eine Stube gebracht werden, ſolche gern dun 
ftig machen, welthes bei den Wafferblumen niche ge 
ſchieht. Ferner, daß fid) mehr Waffer- als Erdblumes 
in einer Stube hervorbringen lagen, indem an dem Or 
te, welden vier mit Erdblumen verfehene Gefdire 
einnehmen, Waffergefdirre, weldje wohl zwei Dutzent 
Mafferblumen geben, Plas finden. Um gedachtes Duy 
ftigwerden der Zimmer von den aljuvielen Darein ge 
brachten bepflangten Gefchirren ju verhiiten, ift fo 
Weife, da man viele bepflanste Blumentoͤpfe su: 
Bieid) im Garten 3um Triebe anftellen Fann, fir 

efjer su adjten. . Es wird dazu ein bretterner Kaſten, 
ein Genfter, das auf felbigen wohl einpaffet, friſche 
Pferdemift, und gutes Stroh oder andere Decfen, ja 
Abhaltung der Katte, erfordert. : 

Die Groͤße des Treibekaſtens haͤngt von der ‘abl 
dev zu bepflangenden und darein ju ftellenden Toͤpfe ab. 
Er hat die Geftallt einer bretternen Miftbeet Einſe 
ſung. Aw der vordern Seite mus er etwas niedrige, 
und an der hintern Hier, ſeyn. Die vordere Seite Fann 
etwa 3, und die hintere 34 Fuß Hohe haben. An civ 

~ ner Seite, es fey die hintere oder vordere, wird dem 
Kaften ein Lod) gegeben, weldyes fid) auf> und gufebie 
ben (apt, und dazu dienet, daß durch deffen Eroͤffnung 

. me. : bie 
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* “pie uͤbrige Warme und VBrodem Herausgelaffen werden 
koͤnne. Solches Loch fann 5 Fuß breit, und 3 oder aud) 
einen gansen Fuß fang, gemache werden. ur ndthigen 

Eroͤffnung oder Verſchließung deffelben wird ein Klapp⸗ 
over Schiebe» Brettchen angebracht. Wn der obern - 
Seite iff der Kaſten mit Latter zu umnageln, welde 
dergeftalle angefdlagen werden muffen, daß das aufzu⸗ 
legende Fenfter wohl einpaffet. Der ganze Raften fann 
aus fidjtenen Brettern gefertigt ſeyn, und mus wohl 
genagelt werden, Damit keine Ritzen, zu Cindringung 
Der kalten Luft, ſich finden moͤgen. Der alſo fertige Ka⸗ 
rften wird im freien Garten an einen Ort geſtellet, wo 
“pon Gebduden oder Mauern etwas Schutz vor den 
' Mordwinden ſich findet, er midge ubrigens gegen More 
den, Suͤden oder Weſten fiegen. Auf dent Platze, wo 
er ſtehen foll, wird defen ganze Lange und Breite zu⸗ 
voͤrderſt abgezeichnet, und nad) folcher Abzeichnung die 
Erde } Fuß tief herausgeſchauſelt. In ſolchen ausge- 
tãumten Platz iſt der Kaſten zu ſetzen, und ev ſteht fol 
vodhergeftallt Fuß tief in der Erde, und der uͤbrige Theil 
raget heraus. Dieſe Ausſchaufelung der Erde und Zu⸗ 
rechtſetzung des Kaſtens wird am beſten zeitig, und ehe 
Ddie Harte Witterung herbeikommt, vorgenommen. 
a) Bier bis fuͤnf Woden vor dem Tage, da man Win⸗ 
Mterbtumew verlanget, mus das Treiben angefteller, und 
Der KRaften erwaͤrmet werden.. Diefes gefchiehe vermit- 
telſt friſchen Pferdemiftes. Dieſer wird von auffen ar 
“alle 4 Wande des Kaſtens etwas did angeſchichtet, und 
Wefotdhergeftalle der ganze Kaiten mit Miſt umgeben. Mah 
Anſchichtung des Miftes wird das Fenfter; welches woh! 
einpaſſen mus, dem Raften aufgelegt; auc), wenn grime 
©) thige Ratteift, alles mit Stroh oder. andern Decken dar- 
vegu verwahret. Mad) wenigen Tagen wird der Miſt ſich 
* u erwaͤrmen anfangen, und alle Warme durch die Bree. 
Mer in den Raffen fich hineinziehen. Mad) 6 oder 8 Ta⸗ 
Agen wird fic) viel Dunſt und Brodem in dem Kafien 
psy —— Bob 3 fin- 
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. finden, weshalb das obgedachte Loch bei Tage ſolange 
erdffnet werden mus, bis der Dunit fid) herausgezogen 
har. Aud) mus folcdes in der Folge alle Lage wenigſtens 
4 Stunde lang gefchehen, damit der Kaften von Bro- 
dein und abrigen Hike fic) ceinige. Bemerket man, 

: fonderlich bei ſtarker Ralte, daß die RKrafte des Miſtes 
ſehr abnehmen, under nicht mehr rect warmen will: 

ſo wird, nad) Abraumung des alten, eben foviel frifcher 
Pferdemift wieder angepanfet.- - 

Das: Zwiebelwerk, welches im Winter getrieben 
werden foll, 5. ©. Tulpen, RKaiferfronen, Hyacinthen, 
Jonquillen, Tazetten, Crocus: Swiebeln ꝛc. wird im 

Auguſtmonath, etwa um DBarthotomai, im Topfe} ge 

i pflanyet.. “ Die beflangten Toͤpfe bleiben ſodenn im freien 

Garten fleheny bis maw im Movember bemerkt, - dap 

= Harte Froͤſte kommen wollen.  Alsdenn pflegen Einige 

Ni Die bepflanzten Doͤpfe dergeſtallt in die Cede zu verſchat⸗ 
“fen, daß fie ettva 4 Hand hoch Decke von Erde auf fid 

bekommen; Andere tragen fie and) wohlin die Sebaͤude 
oder Keller, fuchen fie dafelbft vor Harter Ralte: zu be 

ſchirmen, und ſetzen ſie nachher in die Treibkaͤſten. 
Was die zu dergleichen Wintertrieb der Blumen⸗ 

Zwiebeln erforderliche Give betel fo taugt eime 

kuͤnſtelte Erde hier nidhes,, ſondern man nimme bloß 
de aus einer frudjtharen ‘Beet. des KRachengarterts, web 
che man durchſiebet. - Die: Geoge dev Toͤpfe richtet fid 
nad der Grope der Qmichelarten. Zur fogenanneer 
Kaiſerkrone, oder. weipen Lilie, 4, ©, mus der Topf we 
nig{tens. 12 Daumen breit Tiefe, -und y Daumen breit 
Weite oben haben. Wilf man dergleichen Topf filler, 
fo ſchuttet nan, nach Gewdhaticher Vorlegung der fle 
wen Scherbchen vor ſeine · Waſſerloͤcher in dem Gigante 
deſſelben, etwa 17 Zoll. hod) wohlverfaulten Kuͤh +» oder 
Schaf Miſt, Und fuͤllet ſodenn den Ueberreſt mit ge 
dachter durchſiebten Landerde qus. Die Qmiebel felbjt 
mus 3 Zoll tief geſetzt werden. Ueberhaupt —— zum 
— iter: 
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Wintertriebe die ſtärkſten Zwiebeln gewaͤhlt, auch wenn 
ſie zu Ende des Julius, oder im Anfange des Auguſt, 
ausgegraben ſind, nicht zu lange an der trocknen Luft 
liegen gelaßen, ſondern bald gepflanzet werden. Es 
koͤnnen auch dergleichen Zwiebeln noch zur Winterszeit 
im Froſte losgearbeitet, und zum Treiben in Toͤpfe oder 
Kaſien geſetzt werden. ny 
| Die Beit, die mit Qwiebein bepflangten Toͤpfe in der 
Treibkaſten zu fesen, Hangt von dem Wintertage ab, 
“att dem man Blumen pu haben wuͤnſchet; und weil in 
der fuͤnſten Woche von dem Tage an gerechnet, da man 
die bepflangten Vopfe in den Kaſten geſetzt, und ſie alſo 
“gu erwaͤrmen angefangen hat, mehrentheils, ja biswei⸗ 
elen nod) cher, die Blumen vorhanden find, fo dienet 
dieſes zur beſtaͤndigen Richtſchnur des ganzen Winters 
Blumenbaues. Was bet dem Pflanzen und Treiber 
jeder befondern Zwiebel, alg: der Tulpen, Hyacinthen, 
Marciſſen, Crocus, Fritillarien, Schwerdtiilien, Ras 
“nunfeln 2c. zu beobachten ift, wird an gehoͤrigem Orte 
vorfommen. ) , 


Pour avoir en hyver des fleurs naturelles et fraichement éclofes le 
| jour que l’on veut, ff. im VIII Ch. der noxvelle Bigarure, à la Haye 
1753, 8. ©. 139, f. . - 
Méthode pour avoir en hyver des fleurs naturelles nouvellement 
».  épanomesJe jout que l’on veut, ſt. im Fourn. orcon. Jaill. 1760, 
x sss, desgl. tn No. 34 det Gaz, falnt. v. J. 1761. 

Méthode pour avoir des fleurs et des fruits pendant I"hyver, er pour 
conferver des fleurs & des fruits pendant toute l'année, ft. im 
Fourn. oecon. Juin 1767, S. 287. - 

Méthode de menager lés oignons 4 fleurs, qu’on veut faireficurir 
dans I’cau;. tirée du -Gentlem. Magaz. ft. un Foron...cneeloped. 
du 15 Mars 1764, ©. 116— 120. ee ee ae. 

D. Ueherf. u. d. T. Unterricht, wie die Blumeu mit Zwiebelwur⸗ 
get weldje auf dem Wafer bluͤhen folleu, ju behandeln feyn, 

~ ft. int Brem. Magaz. VIB. 2St. Brem. und Leipy. 1765, 8. 
©. 434-444 3 

Eine andere Ueberſ. u. d. T. Deutlicher Unterridht, wie die Blu: 
menzwiebeln, welche auf dem Waſſer bluͤhen follen, zu behan— 
ig: ſeyn ft. im 21 Und 22 St. des Stuttg. allgem. Nagas. 
v. 17 3. 
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Hen B 6) Brookes Gedanken aͤber die auf auf ten afer biuhen 
> de Blumeuswiebel, fim 23-St. deff. we: cag 
Experiments and. obfervations on — 
growing | in water, by Mr. WILL. CURTE!S, plans and ees im 
38 B der Philos: Tromp. * 4525 for Apt! Sider sane 1734 
S. 267-478. -_ ‘lnret detr vee 
~ rang. Aeberſ. u. d. Experiences et obfervations-fur les : 
FJ om planres & les graines, qui croiffénr dans eau, par Mr. UILL. 
CURTEIS, av. la delineation du vafe ches r obferver 


' da vegetation des planres — Tran 
A. 1734, trad. per Mr. de ais gy rh — 7 
Sur les plantes qu'on peut elev 

ſt. in Beh pub de Math: se ays a yar Meh ‘d. St. a 
v. J. 1748, & Paristazga; % | Scores pony eas Siege 


Phoficalifche —— —— — mit vation: 
| zetten, Tulipanen, Mel "ee 
| tefte zu erkennen geben, w ¢ die enaunten 
intersjeit witht aur zur ſch 


ſolche F oe auf jeden ver 
aus Hark Erfahrun —— von — 
Nordhauſ. 1750, ¥. 9B Neue — 17$1) 


Lb. deff. phofitalifcher Winterbeluſtigu 
die allerleichteſte Art achtige Ray — 










feu und viel andere Blumen mittel be 
ter herdorzubringen seiget 2. —E 


Dritter Theil, welcher nicht nur mebrere Gewaͤchfe 
mien im Wrater pon ihnen zu — find, 
auch viele zur Auswinterung vor, allerter, : 
<2 Tide, bis Daher noch nicht bekanut gemadhte 
— 


sree Blumengeitigung ‘bee Devt Prof.’ | 
is —— tit x Verſ der —* Be * 
move 5 nea 


“ay oͤlliger Entdeckun 
e — tie Cn im see i fos) ! 
| 3 Verſ. derf. 1718, S 79677730 oi Hyritine De abe 
Perfolg work bes Hr anns Slamemzeitizung/ * 
eae derſ. vig) Pa a J 


Lehmanns veilitaris phyfice vere. Specimen IIT, de flo 
Se, Che. Sebenan media hyeme, 0. i. wahre Erlanguing cines 
vollkommenen Blumengartens zů Eude Nov. Dec. Jan. Febr. wud 
Anfange des Mare. vermoͤge einer wit ¢ into phates Glag » Caila, 


oder aud) in einer Stube, fo gegen S Ad: Off und Sud< Wek 
gelegen. Loi. 738, — 
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Eb. bef engine — Sane “oder mad i 
und auf eigene Erfabrung gegruͤndete Anweifung, wie derſelbe 
anzulegen —ã— vermoͤge einer nicht gat zu Foftbaren 
Glas - Caffe rc. nebſt einem Unterricht, wie die Blumen lange 
Zeit am Stock oder. Zwiebel gu erhalten. Lyj..1750 7.40 WDB. 
1791/8. 6P BH. . 1 RK. &. es 
Holland. Ueberſ u.d. &. Nieuwe volmaakee plantagie in den Win- 
ter, Amit. 1718, 8. LA 32 ran 4 re 


lb Das yom Hen. es Lehmann erfundene Kunſtſtuͤck beſteht in ei⸗ 
nem Treibhauſe, von ⸗ Stockwerken. Sam unterſten ind z Ab⸗ 


—*theilungen; eine heiße, gemaͤßigte und fuble. rOfen, der 
DOM A waͤrmt auch dew obern Stock, der nicht weiter abges 
eilt iſ. 


Jo. Heinr. Linckens Invention, wie man Hyaeinten und T 

ten den Winter uͤber, vom November bis in den Maͤrz, alle Moz 

nathe frifeh in der Stube blubend machen Fann, ft. im 35 Verſ. 
der Bresl. Samml. Feb. 1726, Cl. V. Art. 2, S. 262 —254. 

An account of fome experiments, relating to the flowering of Tu- 

lip, ‘Narciffus’s &c. in Winter, by placing their bulbs upon glaf- 

_ fes of water, made by Mr. Triewald, and read before the Royal 

— —5* ny the 7th. 1730, as they were tried the next feafon, 

by PHIL. MILLER, ft. im 37 G.-dev: Philof. Travſact. No. 418, 

_ for March, A. & May 1731, ©. 31— 84. ) 

Experiment, to make fruit and flowers grow in the winter, com- 
_, ,, Municated by Sir, ROB. SOUTHWELL, ft. im ao B. derf. for 
~~ «the year 4698, No. 237, Gi 44. y. 

A letter from Mr. FR, TRIEWALD, to Sir Hans Sloane, dated 

cs) Stockh, Apr. 4.1730, giving an’ décount of Tulips and fuch 

bulbous pla ering much fooner, when their bulbs are 

““"" placed upon bortles filled with, water, than when planted in the 
Pround, n. K. ff. im 37 B. derſ. No. 418, S. go, f. 


Cine von dem Baumeifter, Fo. Wilh. Hate, in ena, 
, erfundene Blumen: Stellage oder Geftelle, welche 
zur Gommeregeit in einem Garten, und zut Win⸗ 
tereseit in einem Gewaͤchshauſe aufgeſtellet, mic 
200 Stuͤck Blumencdpfen beſetzet, und nad) vers 
fchiedenen Weltgegenden herumgedrehet, auch 
vor Gonnenfchein und Regen mic einem Schirm 
bedecket werden Pann, findet man Sig. 279 und 280 
abgebildet. mh, | 


— 
W 
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* Sig: 279) der Grundrif- é‘ 


: _ A. Bier Stück 2 Boll ftarke. Bohlen) ele in einanber ats 
plattet find. ) 


a ‘Ate Gaulen, wade indie oblen A titQayil heveſigt find! 


Acht Streben, von 2 Zoll flarfen und 12 Roll breiten Boh: 
ras p a can itt die eae A und Gaulew-B beveftigt find. 
Dx Lattenptteldhe im die Streben C beveftigt find, and auf 
welchen ‘pie BlumentOpfe yu flehen fommen. 
FE.) Deke von Bohlen, welche auf die Saͤulen B veſtgemacht 
= worauf der Schirm gefeget werden kaun. 
*F Schirmſaͤule. gee ts 
WG: Streben, welche die — veſthalten 
Fig. 280, Standriß. 
* VAY Gtundfieine, worauf die Stellage geſetzet wird⸗ 
B. Acht in cinander geſchloßene Schwellen. 
C.Die Spindel, welde auf die Schwellen B Benefit 
re fan vwelche die obere Stellage herumgedrrhet roe 


Be Streben , weldje Dig. Schwellen B und die Spindel C 
veſt jufammenbal ten. 
| E. Eun Blecher oder thdnern Geſaͤß, welches art die oe 
~ Apel C gefkedtet and mit Wafer angefiitlet werden fast 
damit Fone Gewuͤrm yu den Blumen kommen Fount. 
: ® Fh welche mit ben Giulen G, Bohlen H, und tte 
“Pent; Beveftigt ſind. 
Die th — * Seiten Stuten | B, welche it 
Atden Bohlen H } and Riegel F, beveftigt find. 
Die imdem Grundriß — Bohlen A, im welche it 
— Loch gemacht iſt, durch welches die Spindel C geht 
‘Y, Streben, worauf bic Latten K veſtaemacht find. 
k. ghey Hon — * — geſetzet werden. 


b. Eijernes — worauf die obere Stellage herum 
gedrehet werden kann. 


ie, Giferner Ring um die Spindel. — 
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L, Spindel, an welcher der Schirm auf ⸗ und niebergelaßen 


4 


werden Fame, no ne hie —““ 
M. Streben, welche die Spindel veſthalten.. 
N. Die untere Scheibe des Schirms, fo an der Spindel 
veſt iff, und worinn die Urme O beweglich fd. 2 5 
O. Die untern Arme des Shirms- ve iow ao 
P. Obere Schirur Arme, worauf dad Wadwtudy atiBer 
4 macht ift, J Rn aerate ne sd nicyier re 
Q. Die obere Schirm⸗Scheibe, worinn die: Arme P Be: 
weglich find. i MAY, vote od tpt én * 
Rt. Scheibe, uͤber welche cine Schnur S gebete b=) 7 
8. Schnur, mit welcher der Schirm dufgejogen und Richer: 
— gelaßen werden Fann. —— 
T. Punctirte Linien, welche zeigen, als waͤre dey Schirm 
anſee LY ee AO 
V. Die Blumentbpfe, — 


Die obere Stellage wird — — daß 

man die Spindel L und Streben M abnehmen, und 

- Die untere Stellage leichter fortbringen kann. 
ey ; MAS LTTEM Ome Teme: 17 


Abgeſchnittene Blumen eine dJeitlang hlipend 
zu erhalten, fefet man fie in eine Schuͤſſeh welche mit 
genegrem Gand gefillet iff. Den andern Tag gießet 
‘man frifd) Wafer gu, und ſtecket die Blumen um, nach 
dem man -vorher Licher mit einem Hoͤlzchen gemacht 
hat, damit der Stiel beim Cinfegen nicht Gewalt-teide. 
Die Schuͤßel fest man in ein fables Zimmer, damit (ie 
keine Gonne treffe. Auf ſolche Are halten ſich die Blu⸗ 


te P) 


* men gewiß nod) 8 bis 12 Tage. — 
| Chen dieſes ift der Vortheil, wodurch verſendete 
Blumen ju erquicken ſind, weilies unmoͤglich iſt daß 
- fie untermeges nicht etwas verwelken ſollten; ſobald fie 
_ aber in dergleichen mit friſchem Walfer ſtark angefeuch⸗ 
teten Sand kommen, fo werden fie ſich innerhalb = 
7 ee en 
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“hen Stunden dermaßen erquicken, ale wenn fie erſt 
vom Stocke geſchnitten waͤren. — 

Bei Verſendung der Blumen hat man darauf 
Ruͤckſicht zu nehmen, ob fie weit oder nahe verſendet 
werden ſolien. Sollen fie weit kommen, fo mus man 
bie frifcheften und nod) niche uͤberreiften, Blumen, nef} 
‘men, die jedoch reif und vollfommen find, aud) die er⸗ 
ften Tage fic) aufgethan haben. An folchen (ape man 
‘pie Stiele fo fang als moͤglich, weil fte daran nod) eins 
ge Tage Nahrung haben. Mach dem Abſchnei⸗ 
den umflebet man den Schnitt fogleich: mie gruͤnem 
Wachs. Oder, man vimine einen friſchen Apfel oder 
Kohlftrunk, macht Gruͤbchen darein, und ſteckt fie hi 
ein, damit fie Raͤſſe haben; der Apfel mus aber vel 
gemacht ſeyn, damit er nicht im Fahren los werde, und 
Die Blumen zerdruͤcke. Zugleich nimmt mam Mooß, 
feuchtet ihn wohl an, druͤcket das Waſſer heraus, leget 
‘die Blumen darzwiſchen, und ziehet durch die Schach⸗ 
tel am Boden Bander, damit man der Mooß und ju 
gleidy die Stiele anziehen und veſtbinden koͤnne, apt 
‘aber die Blumen und, hre Blatter obenher fo frei als 
moͤglich, macht den Deckel darauf, und probirt, 0 
bei Erſchuͤtterung ſich eine wenden koͤnne. Wenn dit 
Blumen aberfommen find, mus man das Wades, ohne 
Kuickung des Stiels, abſchneiden, und die, Blumen 
in oben erwaͤhnten genesten Gand fegen, da fie ſch 
alsdenn bald erhohlen werden, ; Hat man die Blumen zu 
ſehr heifer Qeit su verfenden, fo fprenget man fie vorher 
gelind mit Waffer ein, damit die Luft fie nicht austrod⸗ 
nen fonne. Qu Winterszeit umwickelt man die Bl 
menſchachtel mit Loͤſchpapier, und ſetzet fie in eine al 
‘dere Schachtel mit Haͤckſel, fo werden’ die Blumen (0 
leicht nicht frieren. Nimmt man Blumen felbft auf 
eine weite Reiſe mit, fo mus man fie des Nachts aus 
ber Schachtel nehmen, und in naffen Gand, an 
| | iifle 











| Blume. 765 
— Ort, wo ſie nicht — timen, anf die Erde 
‘Gen 


— aufzutrocknen, daß ſie — Jahre 
lang Farbe und Geſtallt behalten. Es haben die 
Blumenliebhaber ſchon vielfaltig verſuchet, befondere, 
rare und ſchoͤne Blumen, mit Beibehaltung ihrer Fare 
- ben und natuͤrlichen Geſtallt, zu tractiren, und zu ſol⸗ 
cher Abſicht alletlei Mittel erfunden. | 


Das Cinlegen der Blumen und Krauter wiſchen 
Papier iſt bekannt, und wird von den Kraͤuterverſtaͤn⸗ 
digen alle Tage ausgeuͤbet; aflein, die Krauter und Blur 
men verlieren nicht nur die Farben, fondern auch ihre 
natuͤrliche Geftalle, man moͤge felbige auch noch fo vore 
ſichtig, als immer maglid), in der Preffe und mit Ub» 
wechſelung des Papiers, beforgen. 


Die Krduter mit lebendigen, oder aud) ſchwarzer 
Drucferfarbe —— ift gwar ein ſchoͤner Gore 
theil, und eine nuͤtzliche Runft; wendet man jedod) 
nicht allen Fleiß an, fo ethalt man auf diefe Art von 
verfdhiedenen Krautern und Blumen gar ſchlechte Abe 
Dduicfe; und viele find auch alfo beſchaffen, daß bei allem 
Fleiß dennody der Abdruck mit dem Original niche uͤber⸗ 

einfommen fann, es ware-denn, daf tan — 
rei oder Farben zu Huͤlfe kommt. 


Die Kunſt, Blumen aufzutrocknen, bof fie viele 
Jahre fang Farbe und Geſtallt behalten, iſt bereits 
vor hundert fahren in Buͤchern befchrieben’ morden. 

n dem drifter Sheil des Giornale de Lerterati d' Italia, 
mft. 1749, S. 638, wird die Erfindung als etwas neues 
dem Hrn. Prof. Monti jugeeiqnet. Man findet aber? den 
ganzen Proceß mit allen Umſtaͤnden in des Jeſuiten 

o. Bapt. Ferrarius Buche de florum cultura, auf dem 
* Bl. der holland. Ausgabe von 1646. Es hat auch Hr. 
Prof. Thammig, im 3ten St. feiner Verfuche griindticher 
ee det merkwuͤrdigſten Begebenheiten per Lia- 

tur, 


— 
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tae, G. 1k,“ die Erfindung, dieſes Kumſiſtuͤckes einem Serag: 


weg wie 


Schule... Niirnberg, in Quarto, dingegen des Fervarius 










wenn die Stiele bis an die Blumen bedeckt worden, fo 
beſchuͤttet man auch ‘die Blumen, vermittelſt einer 
Srreubiehfe', “oder tines Siebes, mit dem Sante, 
folange bis felbige gaͤnzlich · davon bedeckt find, und fu 
chet dabei zugleich den Gand zwiſchen die Blumen 
ter, gu bringens , Der Gand mus 2 oder 3 Queerſ 
hoch aber die Blumen fliegen, Dieſes alſo mit Bin 

und Gand angefillte Gefaͤß, wird, ohne es zu ruttel 
an bie Sonne, oder zur Winterszeit in em Lei 
oder warmes Zimmer nahe gegen den Ofen, geſetzet, und 


oldhergeftallt.4 bis 5 Woden lang in 
Ge mus aber Die Sten deme nicht 


2 


iv 





ſeyn / weil ſonſt der Gand als cin dichter Rarper dere 


maßen heiß werden wuͤrde, daß ev die Bluͤmen verbren: 
nete. In heißen Laͤndern, als: in Africa, und in 
verſchiedenen Gegenden von Aſia und xine es 
wahrſcheinlicherweiſe nicht nothig, die Gewaͤchſe welche 
man auftrocknen will, an die Sonne ju ſetzen, ſondern 
die Warme der Luft wird vor ſich allein ſchon —* 
chend ſeyn, dem Sande, den zur Ausduͤnſtung der den 
Planjzen natuͤrlichen Feuchtigkeit erforderlichen Grad 
der Waͤrme mitzutheilen, und cine voͤllige Austxecknung 


hervorzubringen. Die hierzu beſtimmten Blumen muͤf· 


ſen alsdenn, wenn ſie vom Thau oder Regen voͤllig trok⸗ 
ken geworden, und ehe felbige voͤllig aufgegangen, oder 

wenigſtens gleich —* da ſelbige aufgebluhet find, 
abgebrochen werden, » Denn, wenn fie ſchon moder 2 
Tage offen geweſen, ftehet su beforgen., die Blatter 

. mogten abfallen, und.alfo Muͤhe und Koften vergeblich 
ſeyn. Man mus aud) nicht guviel Blumen in einen 
Kaſten feGen; wenigſtens mus folder Kaſten nicht breit 
ſeyn, auf daß die Waͤrme von beiden Seiten durchdrin⸗ 
gen koͤnne. Wollte man nur kleine Bouquets oder eis 


ne einzige Blume, einfeBen: fo fann man fich hierzu ei 
nes Glafes mit einem weiten Halle hedienen, und man 
evreicht in kuͤrzerer eit feinen. Endzweck. Beſonders 


ift zu verhuͤten, daß die Blumen und der Stangel, we⸗ 
dev bei dem Abbrechen, noch beisdene Einſetzen, ſtark 
gedriicét, und dadurch die Blaͤtter gequetſchet oder ver⸗ 
letzet werdeen. C18 uP HOO BUD 


Wenn die Blumen recht tro belt? find, 












t man dent in — da⸗ 
Feder oder einem Pinſel 
um ſoviel leichter bet — 
—* 8 > ienblittes. ft geet as) * es) veft 
TD sahday hs Gre vive i 


Einig 


* 
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Cinige Blumen. verlieren, brit Auftrocknen, den 
Glan; der Farben; und da hat man nun Mittel, dens 
felben wieder anjufrifthen. Die gelbe Farbe hale ſich 


‘am beften.. Cinige violblane und rothe behalten ihre 


Lebhaftigkeit ziemlich. Die Rofenfarbe verſchießt leicht. 
Wenn man ſelbiger ihren Glanz wiederherſtellen will, 
mus man die Roſen in den Dampf von angezuͤndetem 
Schwefel halten; jedoch mit Beobachtung einiger Vor⸗ 
fiche; denn die fluͤchtige (chwefelige Saͤure, welche bei 


dieſem Handgriffe die Farbe auffriſchet, wuͤrde fie ganjs 


lic) verderben, wenn fie in allzuhaͤuſger Menge und zu 
lange darauf wirfte. Auf eben dergleidhen Ace kann 
man aud) bei allen garten rothen Farben verfahren. 
Die friſchen rothen Farben, als: das Dunfelrorh 
(Ponceau), Scharlacfarbe (Carmefin), u. f. w. wer⸗ 
den wiederum ftarf, wenn man fie in den Dampf einer 
Aufldfung von Zinn in Galpetergeift, dergleichen die 
Farber, einem Sdharlach einen Glang gu geben , gee 
braudjen, Halt. Wenn man dergleidjen Solution verferti: 
gen will, hut man foviel Feilfianb von Zinn, alé man pwiſchen 
zween Fingern halten fann,.in cin Glas, und gieft etwa einen 
Loͤffelvoll Salpetergeift , den man gemeiniglid Scheidewaſſer 
zu nennen pflegt, daranf, ſo tvird —7 die Saͤure das Zina 
angreifen, und es wird cin pf auffteigen, in den man nur 
die rothen Blumen halten darf, wenn man ihnen ihre gane 
Lebhaftigheit wieder verſchaffen will. Um den Stangein 
und Blaͤttern eine frifche grime Farbe wieder beizubrin · 
gen, verfertiget man eine Aufloͤſung von Eifenfeilftaud in 

itriolfaure, oder fogenannten Vitrioldl, .und bringt 
Die Stangel und Blatter. in den aus diefer Vermiſchung 
in die Hoͤhe fteigenden Dampf. — 


Wenn man Blumen an den Schweſeldampf halten twill, 
mus man cin Gefdirr, dergleichen man fic) bei SUuminationca 
bedienct, and welches man anflatt. des Linichlitts mit geſchmol⸗ 
zenem Schweſel anfilllet, yur Hand haben. Wenn man felbi 

es gebrauchen will, zuͤndet man den Dacht an, und Halt die 
lumen, welche durch dic flichtige Schweſelſaͤute a * 
3 - $f 
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gefriſchet werden follen, mit Behut 


, She fteigenden’ Dampf Sic ater aber mus man it freier 


-. prwerdeny womlt man auf eben die Art auch verſchiedene blaue 
-~ und violette Farben guffriſchen kann. 


Zuweilen verlieren arch die Blumer, beim Auf⸗ 


trocknen, ihren angenehmen Geruch gaͤnzlich, oder sunt 


Theil. Man kann ihn aber bei einigen Gattungen 


wieder herſtellen. Will man z. B. eine aufgetrocknete 


Nelke wieder wohlriechend machen, fo mus man, bes 


vor man die beiden Theile des Kelches wieder mit 
einander veteiniget, den untern Theil der Blumenblaͤt⸗ 


ter mit Nelken- Eſſenz anfeuchten. Um diner Nofe ihe - 


ren Geruch wieder zu geben, befeuchtet man das Mite 


telfte diefer Blume mit 1 oder 2 Tropfen deftillice Ros - 
fenbols- Del. 14 

— Die Blumen , bet weldhen diefes Kunſtſtuͤck des 
Auftrocknens bisher am beften gelungen ijt, find die. 
Halbvollen; nur miiffen felbige nicht zu ſehr geſchloſſen 
ſeyn. Die. Auftronung und Erhaltung der Anemo- 


nen, ingleichen der doppelten feuerfarbigen Ranunkeln, 


geht erwuͤnſcht von ftatten. Auch gelingt es gar vors 
trefflid) mit dem Nitterfporn, den Melfen, Veilchen, 
Dreifaltigfeitsblumen, den Blumen von fammeliders 
Arten Pappeln, den Narciffen und Yonquillen. 


Die Melfe laͤßt fic) etwas ſchwerer auftrocknen. 


Man hat bisher von diefen Blumen, Blatt vor Blatt 


aus einander legen muͤſſen. Es giebt aber zwei Mittel, 
wobei matt dieſer Muͤhe uͤberhoben feyn fann. 
1) Man fpaltet den Kelch bis an den fleinen Kragen, 
welder ifn umgiebt, unten an zwo einander gegenuber 
ſtehenden Stellen von einander. Die beiden Halften 
des Kelches chut man auseinander, damit foldyergeftalle 


der unterfte Theil der Blumenblatter niche fo eng zuſam⸗ 


menbleibe, und alfo defto eher trocknen koͤnne. Sodenn 
Oec Enc. VT Cece . bringt 


a ne SS 
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bringt man die beiden Theile des Kelches wieder zuſam⸗ 
men, und beveftiger fie mit etwas Gummi oder Firniß. 
Oder 2) man tice mit einer Nadel den Kelch an vere 
fchiedenen Orten, vornehmlich nad unten gu, queer 
durch. 
Bei den Tulpen mus zuvor der inwendig aufrecht 
ſtehende Piſtill oder das — ess vorſichtig her⸗ 
ausgeſchnitten, und die Blume auch inwendig mit dem 
gewaſchenen Sand ausgefuͤllet werden. 

Ein Verzeichnis derer Schriften von Vorſchlaͤgen und 
Handgriffen, Blumen und Krauter anßutrocknen, und nicht 
allein den Winter und: etliche Jahre dber, fondern lange Zeit, 
gu erhalten, babe id) dem 6ten St. des 26 DB. des Gamb. 
Magaz. G. 590 — §92, einruͤcken lagen. 

Blumen 3u candiven. Man nimmt ſchoͤn vein 
durchſichtiges Arabiſches Gummi, 1, Loth, gieGet foviel 
Roſenwaſſer darauf, daß jenes darinn ſchmelzen Foune, 

laͤßt es uͤber Nacht mit einander zergehen, nimmt Hers 

nach ſchoͤne rothe Nelken, Provinzroſen oder andere be 
liebige Blumen und Kraͤuter, tunket fie in das Gummi⸗ 
Waffer, daß fie uͤberall wohl befeuchtet werden, laͤßt fie 
wieder etwas ablaufen, beftreuet fie fodenn auf beiden 
Seiten recht dic mit feinem su fehr zarten Pulver gefte- 

ßenen Zucker, oder weifen Zuckercand, laͤßt fie auf 
einemt jinnernen Teller an der Gonne oder beim Ofen 
wohl trocknen, und hebet fie an einem trocenen 
Orte auf. 


Was die kuͤnſtlichen Blumen betrifft , fo find 
die erfien und vollfommenften derfelben unftreitig aus 
China gekommen; nur ijt die Materie, woraus fie ver 
fertigt werden, ſehr serbrechlic), wenn fie trocken wird, 
Daher aud) dergleichen Blumen faft su nichts, als zur 
Zierde der Nachttiſche, dienen. Mach den chinefifehen 
folgen die itglieniſchen Blumen, in welchem Lande ein 
großer Theil des Adels ſich mit Verfertigung kuͤnſtlicher 

| Blur 


| l Blumen. Guͤnſtliche) 774 


Blumen beſchaͤftiget. Anizt werden fie aud). in Berlin 

; —— derfertiget. Man gebrauchet dazu 
die Gehaͤuſe (Cocons) von Seideuwuͤrmern, gefaͤrbten 
Federn und Leinwand. Die gruͤnen Blaͤtter, die da 
bey noͤthig find, werden vow einer gefaͤrbten, ſtarken 
und wohl garnirten Leinwand gemacht. Die Italiener 
bedienen ſich der Scheere zum Ausſchneiden, und ſelten 
des im Anfange des jetzigen Jahrhunderts von einem 
Schweizer erfundenen Ausſchneide-Eiſens, Saber, ihre 
* Arbeit mehr Zeit erfordert, und Foftbarer wird. Die 
pariſer Blumen von Herrh Seguin, find vow Perga- 
"ment, Leinwand und Seiden Cocons. Eben derſeibe 
WHat die chineſiſchen Blumen mit Mack pom Hollumder- 
Baum nachgemacht. St. iff aud) ——— der die 
Blumen pon gefaͤrbten Silberplatethen —— het, 
“2 welde jum Ropfpus der Damen, und zuweilen zur 
Einfaſſung der Maskenfleider, gebraucht werden. 
Endlich giebt aud kanſtliche Blumen von 
Saumwolle, Glas, Porcellan re, 


4 


_ : 
— 


Blumen von Glas zu machen. Man nimmt 
eine glaͤſerne Roͤhte von beliebiger Farbe, macht dieſelbe 
bei einem Licht fluͤßig, und ziehet daraus einen feinen 

Drath oder Faden, welchen man, um ihn lang genug 

zu machen, uͤber ein Spinnrad herum laufen laͤßt. 
yy Benn man nun Faden genug hat,: fo nimmt man ihn 
von dem Spinnrad herunter, und bricht ihn in ſoviel 
kleine Stuͤcke, als man braucht, um eine voͤllige Hand- 
cso MOM gu befommen. Sodenn ſchmelzt man dieſe Fader 
an Dem einen Ende jufammen, . damit man fic defto 
vbeſſer halten. koͤnne: fo erhaͤlt man eine glaͤſerne Blume, 
diie recht angenehm anzuſehen iſt, inſonderheit, wenn die 
2 Slasfaͤden von verſchiedenen Farben ſindnd. 


u2Aus Gausblafen werden Blumen auf folgende 
Art gematht. ‘Man nimmt Hausblafen 4 Lorh , thut 
e in einen neuen glaſurten Topf, gießt 1 Quart, rein 
— 3 ‘as Cte 2 | Wrun- 
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Brhnnenwaſſer bat BY ee Oh ‘em Yeti 
den ee alia a ) xu einem weis 
ßen Sd) aum. frenbem, Rodent Wd ‘man es mit 
git reinen 5 beſtandig uit ten, und den 
Schaum bis oat alfte eintoche aßen. Sodenn 
hebet man es v us und laͤßt den Schaum inieder 
ee Bleiben era Hin und wieder Blasgen zuruck, 
fo tuys man felbi ge mit einer zarten Seder’ davon-abjii: 
hen, Hierauf gießet man die Hausblaſen in cine reine 
Schuͤſſei, welche man an einem warmen Ore, oder in 
einet andern Schuͤſſel mit warmen Wafer, ſtehen laßen 
mus, Wenn man nun Blumen haben will, fo formis 
ref man die Blaͤtter derfelben von ſchoͤnem und feinem 
weiſſen Drath, ‘und ziehet ſolche Blaͤtter durch die gee 
kochte Hausbiaſe, daß es ſich wie ein Spiegel anhaͤngt. 
Man mus —26 Hausblaſe zuvor in unterſchiedenen 
andern Gefaͤßen faiten, je — man Blumen von 
dieſer oder jener Gattung und Serle haben wiff. Hier⸗ 
auf haͤngt mar die Blatter, zum Trocknen, an diisge 
ſpannte —E ‘auf, fuͤget fie nachher⸗ wenn fie trok⸗ 
ken worden, zuſammen, und formiret die Blumen, 
wie man ſie haben will. Andere pflegen ſich des durch 
Wachs gejogenen ‘Papiers zu gleichem — zu be⸗ 
dienen. 

Blumen von Seide zu machen. Man nitnmt 
Slockfeide vow allerhand Farber, je nachdem man Viele 
oder jene Gattung von Blumen formiten will, . fajjet 
Diefelbe gedoppelt: zuſammen, eget ſie auf einen. ‘Bogen 
Papier, Hale: fie mit der einen Hand, und mit der ans 
Dern kaͤmmt man fie ganz jart und breit. Codennadeget 
man fie breit auseinander-auf eine Gtastafel, und bee 
fireichet fie. mit eingeweichtem Traganth, daf- fie’ fein 
eben-und glatt an einander hange, Wenn fie trocken 

eworden, nimmt man fie von der’ Glostafel herab, 
ſchneidet Blatter daraus, nachdem die Sigue der zu vere 

‘fertigenten Blume es eyes und bindet felbige mit 

feinem 








= 
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feinem Drath und ummidelter Seide —— 


DBlumen-Beete; Blumen⸗Stüuͤcke, find itt einem Luſt · 


— 


Abwechſelung Habe.“ 


oder Blumengarten auf allerhand Are gemachteẽ, ‘und 
gemeiniglich ‘mit beſchnittenem Buchsbaum eingefaßte 
Abtheilungen, in welche mat die Blumengewaͤchſe fo 


©." gefchicft-unter eindnder pflanzet, damit das Auge in fol- 


gender Blumenflor von Zeit su Zeit cine angenehme 
ig 2 RM that 


Wer den Blumen garten mit dem Küchent arten ver⸗ 
einigen wilf, niziehet, ohne große Muͤhe, die vierecki⸗ 
gen QMiartiere des Kuͤchenfeldes mit langen Rabatten, 


> Die aber Yet dftte 4 Fuß breic ſeyn muͤſſen. Co leicht 


hiervon die 


lage zu machen tt, ſoviel mehrete Kennt⸗ 


niß und Geſchmack werden alsdenn erfordert, ‘wenn die 


Biumentken dergeſtallt vertheilt werden ſollen, daß fie 


“in geſchickter Miſchung und Ordnung gehoͤrig und voll⸗ 


ſtaͤndig ine Auge fallen, ‘auch keine Gattung der andern 


Muͤhe su ‘tibernehmen, ’ 
-- beobadjten: °° 


hinderlich und nachtheiſig werde. Wer Hingegen’ ein 
beſonderes Blumenſtuck — hat ſchon groͤßere 


a § 
fj 


6 iſt daben’ folgendes ju 


1. Man meide alle: ihertriebene Krdufeleien und 


Schnoͤrkel. Dieſe ſehen dad gut aus, foitange-fie seu, 


und erft: angelegt find; ſie verlieren aber, die Anmuth, 
wenn die Cinfaffung etwas hoͤher wird, beengen; den 
Piag,.und machen die Uebereinſtimmung in Verpflan: 


zung der Gewaͤchſe ſehr ſchwierig, und find aud) niche 


gut rein zu halten. Man darf aber deswegen riche 


alles rund oder viereckig machen, ſondern man-fantt c 
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nedies gar leicht, durch einfache und zugleich dauerhafte 
Verziefungen, dem Blumenſtuͤck eine —* Sain 
heit mittheilen, | ane 
22.. Die Haupegange muͤſſen, nad) Beſchaffenheit 
der Gedfe bes Plages, 6, 7 bis 8 Fuß breit ſeyn; den 
Zwiſchengaͤngen aber ift fodann der vierte Theil der 
Breite bes Hauptganges sur Breite ju beftimmen. 
- Penighens miffen die Zwifthengange vole 2 Fuß breit 
ſeyn.  Diefe ſowohl als die Hauptgange find, zur Til⸗ 
ung des Unfrauts, und ju Bewirkung eines reinlichen 
a intritts in Den Garten ber) naffem Wetter, einer Hand 
hoch, mit gemabhlener Gerberloh oder’ groben Ries {aud 
auszufuͤllen. Die Hige von der Gerberloh ift infonder 
Heit dem Budhebaum hoͤchſtvortheilhaft. 
MNachdem man das zum Blumenſtuͤck gefallige Mu⸗ 
ſter zu ak ok ebracht, bekuͤmmere man fic) um die ge 
as — jubereitung dee Platzes. Man laße denſel 
ben 2 bis 3 Fuß tief umgraben, und vornehmlich alle 
Arten von, Unkrautwurzeln fleißig ausfuden. Ferner 
. . faBe man denſelben forgfaltig und nach dem Waſſerpaß 
eben machen. Sodenn zeichne man die auf dem Papier 
entworfenen Figuren, mit. richtiger Abtheilung durch 
Maaßſtab und Linie, verinittelſt eines großen Srabes 
auf die Erde, und fuͤlle alſobald die gemachten Riſſe 
mit weißem Sande aus, damit ein waͤhrender Arbeit 
etwa einfallender Regen die Zeichnung nice unfennelid 
~ machen Fonne. entt man den jum Blumenſtüuͤck be 
ftimmeen Plag im Sommer vorher, ehe man im Herbſt 
an bie Arbeit gehet mie etwas dif geſaͤetem Hanf be 
ſtellet, it felbiges vow tiberaus grofem Mugen. > De 
Hanf erſticket und vertilgec faſt alle Unkrautarten, unt 
nmacht rein Land. | cof 
_ Soden fey man auf die Linfafjung Ser Beete 
‘dade. Gringemablee Steine anftate Buchsbaum 
eGen, find zwar dauerhaft, und brauchen ah be 
4» *eeee 8 ee — a * + a — if 
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ſchnitten zu werden; man kann dieſes auch zu Haupt⸗ 
Gaͤngen gelten laßen; es faͤllt aber ſehr koſtbar, und iſt 
nicht fuͤr esi ie Die Cinfaffung mit Lavendel, 
“Sfop, Raute, Galbet, Wintermajoran, u. d. gl. iſt 
gu gartlid), und aud) ſowohl angufdhaffen, als zu unters 
halten, fehr mubfam. Wer feinent Garten mit Schnitt⸗ 
* Laud) oder Graslaud Cinfaffung giebt, darf die Bee 
ſchneideſcheere faft niche aus ber Hand legen, auch ſelbi⸗ 
_ ges jabrlid) umzulegen nicht vergeffen. Mit Maaßlie⸗ 
ben (Bellis), oder auch mit dem Weergras, die Beete 
umpflanjen, ift fo gar uneben nicht. Dieſe Krauter, 
inſonderheit das erftere, touchern fehr, und breiten fic 
ftarf auseinander. Sie feiden es aber aud), daß man, 
fo oft es noͤthig ift, und die Cinfaffung ju breit wird, 
Kraut und Wurzeln mit einem großen Meffer nad) der 
Schnur und Rirfel beſchneidet, daß nicht mehr als eine 
2 Finger breite Cinfaffung uͤbrig bleibt, welche den gans 
zen Fruhling, Sommer und Herbft hindurdy mit ſchoͤ⸗ 
nen fleinen Biheen pranget. Indeſſen behalt vor ale 
fen ander die Cinfaffung mit Buchsbaum den Vorjug. 
Siehe Buchsbaum. | 


Su einem guten Blumengarten wird allemahl ein 
fettes, ſchwarzes, muͤrbes und leichtes Erdreich erfordert, 
welches nicht anklebet, wenn man es in der Hand zu⸗ 
ſammendruͤcket. Zur Hinausſchaffung der Unkrautwur⸗ 
zeln, mus man die Erde durch ein Erdſieb in die Beete 
bringen. Man graͤbt, nachdem der Buchsbaum ein⸗ 
geſetzt iſt, die Beete 143 Fuß tief aus; bringet in dew 
Grund friſchen Rinder⸗ oder Schaf⸗-Miſt, fo daß dere 
ſelbe veſt zugeſtampft und getreten, einer Spanne dick 
liege, bringet die Erde alſo darauf, daß das Beet in 
der Mitte 1 Fuß ee fey, als die Gange, fodenn aber 
~ einen sierlichen Abfall gewinne, daß das Aeuffese meh⸗ 
rentheils mit den Gangen eine gleiche Hohe habe. Nach⸗ 
Hee werden die Beete in 6 Jahren nicht wieder vollig 
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‘gem Orte zeigen. fe Med ts 
Einige Dortbeile’ zur dauerhaften Zierde der 
gansen Anlage. 1. Man-tradte darnad), daß man 
wenigitens fo viele Blumenarten befige, daß der Garten 
vom erften Fruͤhling bis in den fpaten Herbſt mit Blue 
. men gerieret fey. Es kommt hierbei darauf an, daß 
man ſowohl eine gute Blumenkenntnis erlange, ale aud 
das in einigen Gartenbichern; 4. E. in Hoͤnerts Btw: 
mengarten, befindliche Verzeichnis von monachlichet 

Blumenflor ſich zu Nutzen zu machen wiſſe. 

2. Man vertheile die Blumenarten alſo, daß nie 
mahls ein Beet, wenigſtens kein Hauptbeet, von 

—Bluͤhte ganz leer fey. 
3. Mar 
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3. Man bringe feine Blumenarten alfo an, daß keine 
von der andern verdecfet, oder aus dem Gefichte gee 
bracht werde. Die Fleinen und Friedenden Gee 
waͤchſe 5. E. bringe man itt die mittlere Gegend eines 
| —— die Stauden aber, je groͤßer ſie 
werden, je weiter bringe man ſie auch — der aͤuſ⸗ 
ſern Gegend deſſelben, auſſer daß man hier und da ei⸗ 
ne derer ſchoͤnſten Stauden in den Mittelpunkt der 
Hauptbeete zu ſetzen pflegt. 

* Die Zwiebelgewaͤchſe, welche jaͤhrlich oder bod alle 
2 Jahre, ausgenommen werden muͤſſen, lege man 
allenthaiben an die Cinfaffung jeden Beetes su aͤuſ⸗ 
fecft, damit man, ohne Befchadigung der. andern 
Pflanzen und Gewadhfe, fie ſowohl finden, als ‘bes 
quemlid) ausheben koͤnne. 


5. Un tuchtigen, 3: bis 5 Fuß langen, und mit Num⸗ 
mern bezeichneten, Blumenſtoͤcken, auch zierlichen 
Aufbinden an dieſelben, ingleichen an Beſchnitte⸗ 
lung der allzuſehr ſich ausbreitenden Sommergewaͤch⸗ 
fe, laße man es nie fehlen. Zu ſolcher Beſchnitte⸗ 
lung iſt eine ſich ſelbſt oͤfnende Scheere, dergleichen 
die Schafer zur Wollſchur gebrauchen, uͤberaus be⸗ 
quem. Die Blumenſtaͤbe nehmen ſich am beſten 
aus, wenn ſie weiß ſind. Zu Hyacinthen, Tulpen, 
u. d. gf. waͤhle man Staͤbe von veſtem Holz, 18 Zoll 
lang, eines guten Pfeifenſtiels dick, und laße dieſel⸗ 
ben gruͤn —— Anſtatt der hohernen welche 
leicht faulen, hat man auch bleierne, worauf zugleich 
die Zahl dauerhafter iſt. 


Blumen. Behaͤltnis, ſiehe Blumen. Decke. 
Blumen ⸗Binſen, ſiehe Binſen⸗Blume. 


lumen: Blatt, &. Bractea, if ein ſolches, das sunt 
+ Oftern die Befruchtungstheile einiger Pflanzen umgiebt, 
aber dod) von dem ont” wes ift,. weil * 
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alleseit verwelfet, wenn die Frucht reif iff, das Blu⸗ 
menblate aber langer friſch bleibt. 

Bei cinigen Pflanyen finden ſich gruͤne Blatter unger den 
Hlumen, welche andersials dig —58339 Blatter der Pflany 
geſtalltet find; dieſes find die Blumenblatter ,. welche gemeiniy 
lid) an dem Blumenfidngel, und zuweilen fo nahe aw Der Bio 
me, fichen, dag fie fir ihren Kelch angefeben werden. — 

Die qefarbren Blumenbldcter, &. Perala, machen 
faft alfeseit den anfehnlichften und praͤchtigſten Sheil der 
Blume aus. Ihre meiftens ſehr tebhafte und unendlid— 
verfchiedene Farber werden von jedermann 
Die fogenannten ſchwarzen, find eigentlich nur Braun, 
oder ſehr dunkelviolett. Es giebt grime; verſchiedene 
gelbe, ale: hellgelbe, Pomeranzen⸗ oder Citronenfer 
bige; rothe, die mehr oder weniger dunkel find, aud 
purpurfarbige, violette, oder gris dé lin, hellblaue; es 

giebt qud)-viele blaue oder weife. Aus der verfchiede: 
> nen Vermifdhung diefer Farben entſtehen unzaͤhlige 

Schattirungen. Wenn ein Blumenblate verfchiedene 
dieſer Farben hat, und jede davon rein und unvermiſcht 
bleibt, fo heißen folche Blumen buntgeftreift, Fr. Fleurs 
| panachées. : | 

Die Form der Blumenblaͤtter iſt eben fo ver{chieden, 

als ihre Farben, bleibt aber bejtandig in jeder Art einer⸗ 

lei. Daher haben einige Methodijten, unter andern 

. Kay und Tournefort, diefe Formen in Betrachtung 

gezogen, um ihre Lehrarten auf einen gemeiniglich ſehr 

ſcheinbaren und jedermann in die Augen fallenden Theil 

( gu gruͤnden. Ich fann mid) aber Hierein, als sur Na: 
turgeſchichte gehoͤriges, und der gluͤcklichen Bearbeitung 
des Hrn. D. Martini uͤberlaßenes, nicht weiter einlap 
fen, fondern fibre diefe und die folgenden Articul nur 
infofern, ats der Oefonom wenigftens eine Nahmens 
Kenntnis davon haben mus, an. 

Die Blamen ohne gefarbre Slumenblatter, Heifer 
Flores apetali, Fr. Fleurs apétales. 

, Blu · 





Blumen: Candiren. Blumen: Garten. 779. 
Blumen: Candiren, fiehe oben, S. 770. | 
Blumen: Decke, Blumen: Bebdlenis, Gr. und. Lae. 
Perianthium, ift ein Blumenfeld), der dicht an den 
Befrudjtungsrheilen ſtehet. Cr umgiebt den untern 
Theil der Blume, und beftehe aus verſchiedenen Blate 
tern, oder aus einem Blatte, weldes in verſchiedene 
Einſchnitte getheilt iff. Wenn es die Staubfaden und 
nicht Den Reim einſchließet, fo ift es die Blumendecke; 
. umgiebt es den Keim und nicht die Staubfaden, fo iff 
es Die Fruchtdecke; umſchließt es aber beide, fo ift es 
die Befruchrungedecke, Siehe Blumen Aeld). 
Blumen-Lrde, fiehe Erde. . ere 
Blumen: Sliege,. &. Tipula hortana,. eine Art Raupen ; 
fiehe unter Raupe: , : ie pe 
Blumen- Garten, ift ein foldjer Garten, welcher allein 
zum Blumenban beytimme iſt. Zu einer vortheithaften 
Anlegung deffelben wird viele Aufmerkſamkeit evfordére, 
wenn man denfelbert zu einer Daverhaften Schoͤnheit al- 
fobald eintidten will, | | 
Was zubvoͤrderſt vie Lace betrifft, fo waͤhle man, 
da ſaͤmmtliche Blumenarten die Morgenforne tieben, 
wo moͤglich, einen gegen Morgen und Mittag beleges 
hen Plas zum Blumengarten. Ferner forge mar fir 
die ee Alle Winde von 
Morden und Weften find (wenigftens in dem mitter⸗ 
naͤchtlichen Theil von Deutſchland) den Gewaͤchſen nad 
theilig, wie aud) die Fallwinde an Gebauden und An: 
hoͤhen. Wofern davor, von Gebsuden, hohen Bau- 
men, Planfen, u.d. gl. fein noͤthiger Schutz vorhane 
den ift, fuche man dergleichen alfo su bewirfen, daß man 
mit Hohen Gelandern, ausgebreitet gesogenen Linden, 
Jpern, wilden Kaftanien, Holunder, Schneballen, 
u. d. gl. vor Det Nord- und Welt Seite eine hohe Bee 
decfung made. Zur Verwahrung der Blumengemadyfe 
bor denen von allen Gegenden an dér Erde ——— 
| in: 


730. Brlumen ⸗Garten. 


Winden, thut man ſehr wohl, wenn man dad Blumen⸗ 
Revier mit einer niedrigen Hee von Johannisbeeren, 
Stachelbeeren, Himbeeren, oder, welches am zierlich⸗ 
ſten, mit hollandifdyen Centifolien, umziehet; jedoch muͤß⸗ 
® fen ſolche Hecken ſcharf unter der Scheere gehalten wer 
den, und niemahls uͤber 3 Fuß hod) werden. An ſol⸗ 
chem Heckenwerk find ſodann die ſchattenliebenden Blu⸗ 
menarften vortheilhaft anzubringen. Der Boden mus 
nicht allzufett, auch nicht zu mager, ſondern mittelmas 
ßig, ſeyn. Wenn daher der Grund zu geil iſt, ſo ſetzt 
man etwas Sand hinzu, und temperirt ihn damit; iſt 
er dber gu mager, fo wird er durch Miſt, Schlamm und 
andere gute Erde verbeffert. Will man eme Probe mit 
Dein Erdreich machen, ob daffelbe.tauglich fey, fo grabe 
man eit Lod), mad) beliebiger Groͤße, in dem Boden, 
ſchuͤtte die ausgegrabene Erde in ein Gefaͤß, und nad: — 
» mahls wieder in das gemad)te Lod). Wird das Lod — 
davon eben voll, fo ift das Erdreich gering, und wird 
wenig darinn wachſen; tft aber die Erde nicht wieder in 
das Lod) gu bringer, fo ift es ein Seiden eines fetten 
und guten Grundes. Cine andere Probe ift aud) diefe. 
Wenn man an einem Orte aufgrabt, und im, Erdreich 
viele Wuͤrmlein, welche bald von den Voͤgeln gefreffen 
werden, findet: fo ift es ein Zeichen dec Fettigkeit. 
Von det uͤbrigen Eigenſchaften einer guter Blumer: 
_ Erde, wird der Art. Erde ein Mehreres befagen. Vou 
Anlegung und Einrichtung der Deere, oder Slumen: 
Stuͤcke, habe bereits oben, S. 773, fag. gehandelt. née 
| — ſollen — — einem 6 Schuh brei⸗ 
ten Spaziergang in 2 gleiche Theile abgetheilet und dic 
eine Seite mit allerlei —— Ben ode 
— Kraͤnzen, und andern Gewaͤchſen, welche Blumen 
en, die andere aber mit allerhand moblriedpenpe 
raͤutern, die entweder Feine Blumen N, oder 
swar Blumen Haben, dod) aber von fich ſelkſt nicht, 
fondern mit dem ganjen Kraut jum Bouquet genome 
| men 
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men werden miffer, 3. E. Stabwurz, Wermuth, Kroͤ⸗ 
tendil, Roßmarin, Jasmin, Majoran, Balſam⸗ 
muͤnz, Polei, Frauenkraut, Iſop, Lavendel, Bafilier, 
Salbei, Raute, Thymian, Camillen, Wohlgemüth, 
Katzenmuͤnze, Meliſſenkraut, Dill, Schatlach, Mndorn, 
* and andern wohlriechenden Kraͤutern mehr, beſetzt ſeyn. 
Dieſes iſt nur ein Blumengarten, dew jeder Hausvater 
und Landwirth anzulegen, im Stande iſt. Was die 
uͤbrigen Zierathen der Blumengaͤrten anbetrifft, als: 
Fontainen, Grotten, Luſthaͤuſet, Waſſerkuͤnſte, Cas- 
caden, Luſtteiche, Gallerien, Pyramiden, Portale, ge⸗ 
machte Proſpekte, Gewaͤchshaͤuſer, Volieren und Drath⸗ 
Haͤuſer fur ſingende und andere rare Voͤgel, u. ſew. 
ſo gehoͤren dieſe in Luſtgaͤrten großer Herren und reicher 
Perſonen. 


\ . 


2 a 


Gruͤndliche Anweifung zum Anlegen und Unterhalten eines wohl: 
befteliten Blumengartens, aus hrter Erfahbrung mitgetheilt, 
von Fo. Wilh. Hoͤnert. Dritte und fark yermehete Auflage, 
Grem. 1774, 8. 1 A. 10 B. : 
Blumen -Geſchirr, fiehe Blumen⸗Topf. 
Blumen: Geftelle, ſiehe oben, S. 761. 
Blumen: Gldfer, ſiehe oben, S. 750. — 
Blumen⸗Relch, L. Calix, iſt die Scheide der Blume, 
oder derjenige Theil der Pflanze, welcher die andern Thei⸗ 
fe der Blume umgiebt, einſchließet oder traͤgt. Die 
Blumenſcheiden find in ihrer Structur ſehr verſchieden 
und werden durch die Nahmen Blumendecke, (ſ. oben 
S. 779) Suͤlle, L. Involuerum, Scheide, L. Spa: 
tha, und Balg, L. Gluma, unterſchieden. Die Kraͤu⸗ 
terkenner unterſcheiden zwo Arten der Kelche; den auf 
ſerlichen, den ſie den Blumenkelch nennen, die Alten 
aber Blumendecke, weil er Blume und Samen ein: 
ſchließt; und den innern, den Fruchtkelch, bei den 
Alten Gamengebdufe, Gr. und &. Pericarpium, weil 
er die Capful ift, worinn der Game liegt, und ſelbſt 
von den Kronblaͤttern umgeben wird, 5 
ran 


782 Blumen: Kohl. Blumen: Scheide, 
Man fann die Keldhe fir keinen weſentlichen Theil der Blu 
men halten, weil es Blumen giebt, wie z. E. von der Waldrebe 
(Clematitis) , die einen Rel) haben, und dem ungeachtet 
Fridte over vollfommene Samen bringen. Faſt alle Baͤume 
nnd Standen aber haben Blumen, die mit einem Keld verjo 
hen find. Dieſe Kelche befchigen Anfangs,. nebſt den Shay 
pen an den Knoͤpſen, dic Blume, und ſchwellen bisweilen aul, 
um die Fruͤchte yu bilden; bismeilen aber ſalen fie ab, nachden 
fie den Staubfaͤden und Blumenblaͤttern, als den pradtighea 
a ‘der Blume, git Sthge und avd) yur Nahrung ge 
enet.: . ee ral 7 ; 
Dlumen-Robl, Carfiol, fiehe unter Robl. 
Blumen: Rolbe, &. Spadix, heißt eigentlich die Blu 
menihiille eines Patmbaums ; im allgemeinen Verftaute 
aber bezeichnet dieſe Benennung die gewdhnliden Blu 
menhuͤllen. Aud) verftehet man den Stempel (Piltillum) 
Ddarunter. ; | 
Blumen: Rrone, &. Corolla, bedeutet bet den Pflar 
zen den ſichtbarſten Theil einer Blume, und merden dar 


unter die vielfarbigen zarten Theile derfelben verftanden, 


welche die Erzeugungswerkzeuge umgeben. Der Theil 
woraus bie Krone zuſammengeſetzt ijt, heißt das Kron 
Blatt. Beſtehet fie nar aus Sinem, fo iſt fie einblace 
richt; find es aber mehrere, fo: nennet man fie zwei⸗ 
drei: vierblaͤttericht, u. ſ. w. 
Slumen · Krug, ſiehe Blumen -Topf. 
Blumen⸗Lacke, ſiehe Farben. (Saft⸗) 
Blumen-Liebbaber, ſiehe Blumiſten. 
BSlumen · Mehl, ſiehe unter Blumen Graubfaden. 
Blumen · Monath, ſiehe April. 
Blumen⸗Rohr, (Indianiſches) L. Cannacorus; ſehe 
unter Rohr. 
Blumen ⸗Scheide, L. Receptaculum, iſt derjenige The! 


ber Pflanze, vermittelſt deſſen die Blume. mit ber Su 
* — zuſe ⸗ 
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ta 


menhaͤngt. Diefer Theil hat, nad) den verfchiedenen 


Geſchlechtern, verſchiedene Geſtallten. 


Blumen⸗Schirm, L. Vmbella, iſt der runde Buſch ober 


Wipfel gewiffer Pflanjen, bei denen die Blumen dicht 
an einander und in gleidjer Héhe ftehen. | : 


Blumen · Staͤbe, fiehe oben, S. 777. 
Blumen Staubfaͤden, &. Stamina, Fr. E’ramines, 


heißen in der Mitte der Bluͤhten, die kleinen ſtehenden 


Gaden, L. Filamenta, Gr. Filets, die an ihrem obern 
Ende Knoͤpſchen tragen, welche die Staubbeutel oder 
GtaubFslbchen (Anthera, Apices) heifen, in denen 
der fogenannte Blumen(taub, Gamenftaub, Blu- 
mienmebl, &. Farina foecundans, Pollen, enthalten 
ift; welcher die im Piftill oder Griffel ftecfenden Ems 
bryonen de6 Gamens befruchtet. Sie find alfo die 
maͤnnlichen Theile einer Blume, oder die mannliden 
Werkzeuge der Zeugung. — 
Tournefort glaubte, die Staubfaden waͤren lauter ab: 
fuͤhrende Kanaͤle, die wachſende unzeitige Frucht von ihren 
aͤberfluͤßigen Gaften yu befreyen; und von dieſen Auswuͤrfen 
der Frucht entſtehe das Mehl oder der Staub in den Koͤlbchen. 


Andere Kraͤuterlehrer aber, als: Geoffroy, und insbeſondere 


Der Ritter Linnaͤus, weiſen den Staubfaͤden einen edlern 
Nutzen an. Dieſe Manner erklaͤren die Erzengung der Pflan⸗ 


jen auf cine Der thieriſchen Erzeugung aͤhnliche Weiſe. Cie bes 
halten den Nutzen der Staubſaden bei, dag fie in ihren ſeinen 


Haargingen einen. Saft abfondern, welcher in den Koͤlbchen 


geſammelt, erhaͤrtet, und in ein Mehl oder Staub vermandelt 
werde, von-da er, wenn die Pflanze reifet, auf die Spige des 


* a 


Stempels jerſtreuet wird, indem die Kolbchen zerſpringen; 
von hier ſteiget er durch einen Gang in den Keim hinab, wo— 
ſelbſi er aufgenommen wird, und die Pflanze ſchwaͤngert und 


befruchtet. Nach dieſem Grundſatze ſagt man, dag dieſelbige 


Blume beidirlei Geſchlechter enthaͤlt, davon jedes das Seine. 
zur Zeugung beitraͤgt. Die Staubſaͤden find der maͤnnliche 
Sheil; und das Mehl, welches ſtets cin ocligtes kleberichtes 
Ween hat, der Same; der Stempel iſt das weibliche saad 

, welches 


"84 Blumen⸗Stellage. Blumen Sticke. | 
| 


welded den Samen zu dem Ei, oder der unjeitigen Frucht, fab: 
ret. Siehe Blumen: Stempel. 
Hru. duͤ Hamel Beobachtungen, weldhe ex mit tem Bergrige 
runggalafe an den Staubfaͤden des Kirſch- Bferfig- Bin: und 
Apfelbaums gemacht hat; ingleichen deffen Abb. von der ver— 
fchiedenen Stellung, Aryjahl und Geſtallt der Staubfiren vos 
Se emer she Rah wenn gt eo 
212; 3 dem in den ‘Rilblein entbaltencn @kaub G. 212, f. 
Chr. Reicharts Gedanfen und Erfahrungen von dem Biunen: 
Staube, welcher die Gewaͤchſe und Krduter befruchten foil, Ff. 
in deſſen Anpang 3u denen feds Theilen des Zand: nnd Gari 
tens Sthanes, Etf. 1774, 8. ©. 103 — 151. 
Blumen ⸗Stellage, fiehe oben; S. 761. | 
' Blumen» SGrempel, &. Fiſtillum, Fr. Piſtil, sft, wie 
ich bereits unter dem Art. Blumenſtaubfaͤden gejagt 
habe, das weiblidhe Zeugungswerkzeug der Blumen, 
., oder, mie fic) der Ritter ausdruͤckt, dasjenige Einge⸗ 
weide der Pflanze, welches zur Aufnahme des Mehls, 
oder des maͤunlichen Staubes, dadurch es befruchtet 
wird, beſtimmt iſt. Er beſteht aus Theilen, naͤmlich 
dem Fruchtkeim, L. Germen, Griffel, L. Stylus, 
und Narbe, L. Stigma. 
Der Reim iſt die erſte Anlage der Frucht, von der Blame 
bekleidet, und von verſchiedener Geſtallt, liegt aber allezeit uz 
ter dem Griffel oder der Narbe, und enthalt den unjeitiges 
Gamen. Der Griffel dienct, die Narbe uber Dem Keim ju 
erbeben, und ift aud) von verſchiedener Geſtalt. Dic 2Zarbe, 
welche gleichſalls verſchieden geftalitet ift, befindet fic) alleztit 
an der Spike des Griffelé, oder, wenn diefer felt; -an der 
Spike des Keims. Diefer Theil ift mit ciner Feuchtigheit be 
deckt, das Fruchtmehl in Fleinere Theile aufiuloͤſe 1 
Hrn. di Hamel Beobachtungen an dem’ Stempel von einisen 
Baͤumen; ingl. von den Stempeln uͤberhaupt, 6 deſſen aber? 
Vaturgeſch. der Baͤume, 1 Th. S. 213 ⸗2218. i er 
Blumen Sede, fiehe oben, ©. 777. 
Blumen ⸗Straus, fiehe Bouquet. ._ 


- Blumen-Sricke, ſiehe Blumen Beete. 


Blumen- 


lumen ⸗ Topf, Blumen- Gefchirr, Blumen-Rrug, 
Gr. Pot a fleur, find auf allerhand Arten vow Zinn, 


-» Bled), Porcellan oder. Toͤpfererde kuͤnſtlich gemachte 
Gefaͤße, worein man allerhand, ſowohl ihrer. Schoͤn⸗ 


Heit als ihres angenehmen Geruchs wegen, beliebte 
Blumen zu ſtecken, und durch eingegoßenes Waſſer, 


welches fleißig mit friſchem abgewechſelt werden mus, 
eine Zeitlang fuͤr dec Verwelkung zu erhalten pflegt. 
An einigen Orten werden fie Wuͤrz⸗CToͤpfe genennet. 


Theils werden ſelbige nur von Thon fuͤr die kleinen Ge⸗ 


waͤchſe; theils aber fur die groͤßern, von Holz, als Kuͤ⸗ 


bel oder Kaͤſten, rund oder viereckig gemacht. Einige 


laßen nur eichene Weinfaͤſſer, welche etliche Eimer hal⸗ 
‘ten, von einander ſchneiden, mit eiſernen Reifen und 


Handhaben beſchlagen, und richten ſie ſolchergeſtallt nach 


der Groͤße der Gewaͤchſe ein. Je zierlicher, veſter und 
ſtaͤrker aber dieſes alles verfertiget wird, defto ſchoͤner 
—ſteht es, weil es einem ſchoͤnen Garten nicht ein gerin⸗ 
ger Uebelftand ift, wenn fchine Gemadhfe in ſchlechten 


und unanfehuliden Geſchirren vorgewiefen werden. ' 


Ueberhaupt miffer alle Gefdhirre, die hoͤlzernen fo- 
wohl als die toͤpfernen, mit Zahlen oder Budhftabert 
bemerfe ſeyn, damit man nad) denfelben ein ordentliches 
Regifter daruͤber Halten, und was in jedem Gefdhirre 
vorhanden, fonderlich in den Blumen, die des Winters 
fiber ihr Kraut verlieren, alleseit wiffen Finne. Durch 
Hilfe diefer Zeichen Fann man aud) die Blumen und 
Gewaͤchſe, ein Jahr wie das andere, gegert ihre ge 
wohnte Himmelsgegend ftellen, damit ihnen durch Ver⸗ 
anderung ihres alten Plages fein Sdhaden jugesogen 


werden mige, als welches ſonderlich bei den auslandis 


ſchen —— in Acht zu nehmen iſt. Alle derglei⸗ 
chen Geſchirre muͤſſen auf dem Boden nicht dee Erde 


Agleich, fondern ein paar Finger oder — 1 Daus 
Mmien breit, unten hohl, und mit fleinen £ 


oͤchern verfe- 
Dec. Enc, -V Th. Ddd Hen 


of 
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hen ſeyn, damit die doin Regen oder Begießen ſich 
ſammelnden Feuchtigkeiten durchdringen, herausfließen, 
und alſo des Gewoͤchſes Wurzeln get keiner Schimme⸗ 
lung und Faͤule, und dadurch das ganze Gewaͤchs gum 
unwermeidlichen Verderben, bringen moͤgen. Die beſte 
Forth it; wenn fie oben etwas weiter find, als unten: 
inſonderheit aber kann man fic) einige von dem tdpfernen 
Gefhirren, unten mit eivem 3 Finger tiefen und brei- 
ten Rande machen laßen, daf es das Anfehen hat, als 
ob das Geſchirr in einem flachen Viegel oder Scherbel 
ftiinde, damit mam die zarten Gewachfe darein fegen, 
ben Nand herum aber mit Waffer anfallen; und folder- 
geſtallt diefelben vor den fchadlidjen Ameiſen umd an- 
Dern Ungesiefer in Sicherheit fegen moge. In die 
Blumenge(chirre werden billig nur die beften, zarteſten, 
rareften und fhinften Blumen und Gewhdfe gebrache, 
damit fie ſowohl dem Heftigen Regenwetter, Sturme 
Winden und anderm Ungewitter , als and) der Winters 
RKalte, und der Hise im Gommer , entzogen werden 
Fonnen. iy ae e 
Alles, was man in die Geſchirre von Knolls und 
Zwiebelwerk einfeset, mus nicht alfobald an die Gonne 
gebradht werden, zumahl ment der Herbſt warnr ift, 
ſondern eine Zeitlang an einem (thattigten, jedod) Luftie 
_ gen, Orte verbleiben; find es aber Wurzeln, fo mus 
man fie fo lange im Schatten laßen, bis fie hervor zu 
keimen anfangen, und fie alsdenn etft tad) und nach 
der Sonne anvertrauen, 
Blumen» Oerfendung, fiehe oben, S. 764. 
Blumen + Oerftdndice, fiehe Blumiften. . 
Dlumens Oogel, ‘fiehe Rolibri. 22 
Blumenwerk, womit die Gartner handeln, iff, was fe 
AWohl Das aus- und-einfandifche betrifft, faft von une 


gahibarer Menge. Es werden entweder die Zwiebeln 
af ei? —— davon 
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davon jum Fortpflanzen, oder, die Blumer ſelbſt in ih⸗ 
rer Erde, verhandelt; und) man triffe gemeiniglich bei 
denjenigen, welche damit handeln, cin gedructes Re- 
giſter und Verzeichnis — davon an. Bors 

nehmlich treiben die Hollander einen ſtarken Handel da⸗ 
mit. Siehe Blumiſten. ay 


— 


Im vorigen Jahrhundert wurde in den Niederlanden ein 
fo geldverſchwenderiſcher Handel mit Blumenzwiebeln und Gee 
waͤchſen getrieben, daß flr manche, wegen bre aoe Sele 
‘tenbeit, das Stick mit 2000’ niederlaͤndiſchen Gulden, oder 
zoo Rehle: bezahlt worden iſt. Anijt koͤnnen und erſahrne 
Kunſtgaͤrtner dergleichen Verſchwendung leicht erſparen 
Bei den Confect⸗ und Zuckerbaͤckern/ heißt, Blu⸗ 

menwerk dasjenige, welded fie nicht nur in Zucker 
einmachen, ſondern auch mit einem hellen und. durch⸗ 
ſichtigen Candis zu uͤberziehen wiſſen, darunter man die 
Blumen in ihrer natuͤrlichen Farbe erkennen kann. 
Siehe oben, S. 770. a | 
Blumen⸗Zwiebeln, L. Bulbus, Fr. Oiguons de fleurs ; 
en gee, Da, Bi 
Alumicht, odet Gebliime, wird befonders von Sof 
fen und Zeugen gefagt, worinn allerhand kuͤnſtliches, 
und der Matur-nadgeahmtes , oder bloß durd) des 

Kuͤnſtlers oder Arbeiters Cinbildungsfraft erfonnenes, 

Blumenwerk, gewirfet worden , und wodurd) diefelben 

von den vollen oder glatten und geftreiften Zeugen une 

terſchieden tepben. , 


Es giebt geblimee Zeuge faft vor allen Materien, 
wovon man glatte fabriciven fann, als: von Gold, 
Silber, Seide, Wolle, Garn, Baumwolle, u. f. w. 
Gemeiniglich aber giebt man diefen Zeugen den Nahe 
min desjenigen, welder darinnen herrſcht oder den 
Vorzug Hat, und den Blumen, womit fie der Fabris 
Fant ausgesiert hat, sum Grunde dienet. Alfo Hat 


man: Geblumre Gammete, Brofate, Damafte, 4 
laffe, 


— « 


> — “a 
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laſſe, Taffente, Pannes, Mohre, u. ſ #0. wie auch 


imsbeſondere gebluͤnite Leinwand, oder fogenaunte 


J. 


Blumly⸗Leinwand, Fe. “Toile a fleur, welche in 
der Schweiz, und ſonderlich im Canton Bern, werfers 


‘tiget wird’ 


Blumiften, Blumenliebbaber, Blumenverftandity, 


Sleuriften, Fr. FleuriſteAlſo nennet man inége 


_ mein Digjenigen, welche ſich entweder ganz befondert 


Jeet 


auf den: Bau und die Wartung der Blumen verfteher, 


und ſich auch mit vielem Fleiße darauf legen; oder auch, 


Die itur einen ſonderlichen Gefallen daran haben, und 


fic) desmegen eigene Blumengaͤrten anſchaffen, ode 


~ felbft-anlegen, und fie mit.vielen Koſten unterhalten. 
Auch nennen ſich die. mic Blumenwerk Handelnder, 


Blumiſten. 


Ende des fuͤnften Theiles. 





ſiehe shen unter Blumicht. | 
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